TRATTATO^^^ ^ 

DELLA NATVRA 

DE' CIBJ, ET DEL BERE* 

DEL SLG. BALDASSARE 

PIS ANELLI MEDICO 
BOLOGNESE. 

Nel quale non folo tutte le virtÙ9& viti j di quelli mfnn* 
tamente fi palefano, ma anco i rimedij per cor- 
reggere i loro difetti copfofamente s'infe- 
. gnano, tanto neirapparccchiarli 
per Tvfo , quanto neirordu 
. . nare il modo di ri- 

• ceuerli. 

J^iHinto in vn Vdgo, e bellijfmo fartiminto^ tutto ri'- 
fieno iURét Lottriìja de più celibréUi Me^ 
dici , & Fdofofiy con molte bello Hi^ 
Sì orto Naturétli. 
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tamcote fi paldano^ ma anco i riin€^f<|;< 
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% PifaaelU 
NócmentLyOéiie«irib i^étofitir quando fe m 

pktifoim dolon 09UctÌ^Ì^eji)no pieni h ciudifà t ; 

Xiipedip.} Màgi Md^ci apfrejJ'ù^anaùpQ aranci 
ccetqfiyOueroaUrtabi de fiano condutcon l* aceto. 
^ dhraiuSoniCcaldcQ^lpriép gradar y iSrhuniidinel 

fecotio^ l ri K ix^ I 1 ì 1[ & i5 ì 'i 

Tempii Et^di^^of^pìeJ^itnf.) Spna^uoniin^tutH 
itmpimafJimneB^Aiàumù.Atutte i*éÌadi eccet* 

i PtcfH non^uiriffonq^^ fMnu^ \g^^ni^ ^ »^ ^^^^^ > 
Ina più degli altri fiÌupii.epikprtHo. Quando nSin 
eomiucraHo a maturare^nhfitano il lati quando fa- 

le.Sùnoconipofii difemrjcorp^^e càtne^ Il fcniie non 
nudrifcCf auT^ t di natura di pietra ^ lajcor'^ è dura 
da digerir ft^nta la atrne nutrì fce affai. ppré/Ìo lo* , 
ro fi beue l'acqua frefca^f che Iona caldi ^ fi come ap^ 
fre^o i frutti jfreddi fi ètue ti vino. Ingr affano %leua* 
no il mal calore^fioitàno il coito% tqmindo fono a fat 
io maturi fono ancora dei t ulto fen^a peticolo\Ì fsc^ 
tbi^g^ouanó àUà'ìoffe,e perthéfian()^lutinofi,fiman^ 
giano pon ie noci fii con knkandorU^chex:Qjfi fifanns 
piit aperùuii e più farù^'^'^iirgano le Rtni the fonm 

étfu4hto vfht^fitS4iié''C alidi ttflfeéondò ^ado efec^ 
tlit^kì/trllcà^oM^ a Ptokiprouof^àkoil\fiido\ 
tt^&gene rano pidocchi . QueSio arbore per Mi p^^ 



s-VT-i^ tre 4 y'-» . > iViùi ws.tW 

^ Gioumenti.J Nutrì fee ottimmemeifaJnpijffìt 
re fùn» i rinfrefsn itftgmé4 nfÌMwmiX *i l^-frmm 

ba%ìyentreyè^enÈréè9Ùriè9UèifMmio fc ncmm- 

già kffkìiiSt(fai<nS<ireì^doint U mH^fi ' 

filata^, e granati; o^anT^itH nitri cibi atetofiyotterii 
cbé fimdemì^t^ìtMltiU^'X- .»v. .p* 
^^^ÙMi:)Et»lda nel pfitHV^jf indo , ìST'hm^w^ 

^ ' TempiyEtadiyComplejfimii.yE buokà fiel*^JÌmit 
nei yerno, e fi nningi4cmmfitr/t, eutoigì ^ M 

perche gUaccrtfie Ucahnm. ■ - ?" ' oav,» 
H/S TOXIE NATritJtiO^^^y^yi 
• • Si ivìtt ^Uifdare Vhitomo d'inghiottire Ufèiiii^t 
^fgfaneOùbefono d^tr^tf-ftM^pnekeimpté^s, 
«» U digt^tfinnje tardan^il SèfcSdete dègU iefiremè< 
M0tffi:cièétta apprfjffòct^ua^hcfiéfoMMffpir^ 
il^^ém» dolori eoHei,Z'-i»ut bianea fi lodatpMeim 
U negrotpercbe Ipiù péiieirabile,Je per Marni gtoT' 

ràmÌ2Uore.^uato^Uaèpidm«t^ra,tm0odiim^^ 
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4 Wftljclli! 

éiaii éeìle vgite, ^fer'm pcTiT^o mum/n^^^i^ 
fritibiìtUagio^^t4l^9r^t^dfe^to^&^ll polmone • 

^i^q^e^^ffé dm9,ifA9fiAU4 m^i-gi^u^ tfU^flo» ' 

Ttepet^ff^ t^jnUtwnhf nmijfUt^ai yi^J^fulfitrhe 

j(Ì4iHiji9aturh ne €ijfia altro ^iudkeychtìl fftftlh .. \ \ 

♦iw#r-<)f]pfiifiw^:^ '(,;•;>■?■•.■ A.. v» -.r.r^'t "■ - 

Aperà ^tir*^p4rtijMin*é0hrÌ9iilé^ 
• Ttmpit€tadi, rompìeffioni. 3 5<m«> iifowi tepi 
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hff^fom^& d€um madide fi éìeonù Ft^mhà Mck^ 

miifchtiUora Uqnofté gr^Jpo\9 ^fifiUùfo nuotando 

Uqtiorc ie%ghifc0intnio peré§ UyiJiofitàJicQnàm 
fie che iMeUofifim afteifiui^ féu^inrprforiiM 

uonomd^giarefe nonm/UmécainiitOyperMtffeMdéi 
Jj fMgAMSÈKÈÈttxBùtÈt • ÌmUèè 'AwMtÈMù fa itMrilffJ^ièflii 

re,cheiroHano ntUo Simmaco . Appf^Jfh fi hxm^dA 

fio ftuuo ftpon fdft^éioNiffi^ imi^MUi^Hu n^ 
im6 .SpàtMmioimtmk de^^gi'akri MtUmép^ 
iid'Ó^iiafor/kbta^tnnmpienm inprta^Q^Mux 

- . £ lriii ; i i » »^3<A».ii<iw ^w i rfr. i*<<» Jjwrt^llpè^ 

4éìt,ri$tfrefean»t & b m m ì m 9 mt iUcùrpo,'Mni»9^ 
i^/fteffif utt» lenire ^fetito-^^'^i' ": i " ' "i «''^hlb à 



■ . « - \. 

^:^pcumèm .) Nnócono a quei che hanno 1$ fio* 

quofo ; Nuocono 4jdierepith& a i flemmatici . 
ilàJiiimtm^)J^ ^^ appreffò di^t/mùéitifkca 
4eYofatOs ouéto 6^tòmaticòwf4t^}^ de'CibiJeil 

^v^j^ìraii* )S^m/Mdenelprin0pM ^r4k 
id^^ ^immiée nel fine detsfèn^^^ « m^ì .^«^ch \u 
ih'i TempiyMtiMiCoplejghni:) S^w éuimtne^lùm^ 
pi $ì§olsaealdi per iginiÈm^ c^rqmd^Jhftukc 

ptni^^ leiéano lafete ,^fmofi^ana la /una i^Mdtm 
pwbibifi^à 'aiqieSlilbe banna ddm cotici^percbefo 

mfenmgii i/epefm éppàglèm:immif9o mecJhio^ 
fj^^JMjMifèrùf pe9tbi^cì loro natutaraff rcddano mh^ 

piàdura^ e però più tardi fi digerifccno. Mature ge^ 

tur^meuti Mtì^iJbiMfMriiitifi^ B 

perche danno al c orpo poco ò nejffhn nutrimento\ • 

fé^U/mf^mni^^ ap- 

pf£km le di^fucna féHaivs^a^ehékmì Tino • Si . 
i^ffafAcflM«^^ da Dam€ 

fio Cìn^i Swim ilaquàte abenda diperfetiijpnie^i 
Jùmì/ià ^mfognaguaniarfi dalie w^iUme^crbe , 

^i^ vt f MORE. 



Eletthne.]CbefsaHontgre,grc^^hi$Ht^ 

-mifUféci^iimmmili, e fi colgano Manti il leudt 

dHSok. ■ . ' 

^ <3Ì0Hàm^Mè. j Liikm^twm i\ffpre^:^e della 
gola , leuana la fete , Lubricano il corpo ^ fmor^g U 
€ùlera^€fimMyemP€À'afpmtù. 

Nocumenti.'] Fanno dolori nello ftomaco, e lo coiu 
turbano , quando lo mmno rifkm di Mtiui émm 
ri, e generano ancora ventofità . 

JtimediqJ Si hanno da lamra col vino guanti che 
fi man^inoj ^ apprejjo fi mangino alcune delle acer^ 
' be , & altri cibi ^ fi ino àcetofi.^ ' " - 
t ^riidi.])Umààflrfùmcaidetempera$amn^ 
^ humide nel fecondo grado $ ma le acerbe /in? 
'fiedde,efeccbe/.'^^ 'i. ''-*^ : ... s 
/ « Tèmpii Et adiiCempleffioni.'] Sonobuonenei ienh 
pi molto caldi , petigiauam ^e fer ^mckejmo<C!r 
ieriei^efanguigni 

^ HISTORIB HATVR^JUU 

^ Si prob9bifcono te acerbe , perche tome crude , & 

tndigeHe generano molta vento fiid^iu(fe fi pigliano 

allo Homaco, ma fi hano da magiare auanti paHo,d4 
^iperòcbenùnlmmlnMmemoitàm ^ 
co •Poco nutri/conote tengono lubrico il corpo , d ìfceti 
dono pre fio daitofiomaco , m tardi dagli intesiini^ 
e fanmo^nco calar prefio gli altri cibi . fTumettano 
ajfui , e bene fi digerì Jsono da chi . ha lo fiomaco va^ 
€U9 . Se fi ra freddano con la neue , acquiflanogr^m 
' 7éfan.de' Cibi. A % rirtà 
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S Pilàpclli 

yirtH di raffreddare ^p*reb0 dìi /* fi mtfcOmi» 
fmti^ fiedde , l*acerbe iifp^qno il corpo . HorO' , 

tiowlzMk^dt'fim-femoni^Satha4.l»àòiC^ 
More con quelli parole ^lUe /alubres tA efiates pe- 
taget qui nigriiproMii amarti Ftniti» iM»ffmmu> 
^Mgerit arbore folem, ^ue^o frutto era prima hiati 
co,ma dal fangite di Piramo e Tisbe dui0màro£k . 
^wH'drbore perche non fiori/ce fe no» paffato. il 
freddo fi chiama ftuàsafi^xm da, £aitL 

» 

■ «*; ■■ i,..,c ./ fi a £• 

BUttione^lCbefiMO didHrafoHanT^yna benmu 

tute» come Joào U AppiOr « Geàlkmtf 4* « ! 
4ette da noi Corbine,cbe pare/ he tingano di fangue, ; 
aioHamentì.^MoHenoiUorpo^pre^ofenefceìh^ 

, iono dallo flùìnacoalbaJfo,CaMn9lafete^frefcaMt 
tfròuicmoi appetito^ 

Nocumenii.] Swbito fi putrefumo , egot^^mU 

■ ^omaco^eril ^entOxiKgfiner^no, quando fe nf man* 
giano apM^'malfimt^MmdofmiAMipMioUm ? 

Rimedio J^Mai^anMe apprejfo fen-s^a interttaU 

t0.diiempoiét.di otàma fif/hv^^ ^ fi^ ^ 

mfalati,& alcMOt ai et o fi' 

. Qfit4i'ÌSim»ittddaM$ì(km&^9&i>'»^ 

Wlfeccndo. ' • • 

' TempitUtadiyCmfk^m^ìSmhuoneveium^ 
pi ealdi per igioMM , & per quoi^fm>4»k9.mi 

ofoMtti^iopctiimkiii^iiterifìemmatiei* 

■* * 

. r , .. 

' filSTO- 

• ' . ■ . • 
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« ^eCii^egiepautOnefimgiimmema apparta»^' 

Éd€0rpOfferchefono qua fi di nefiuno , o a/wf »o di coi^ 
Sho nutrimento . J^uamlo/m» /htj^^ 
mno iUorpo, nfa quando fono fecche l'ajhingono , fi 
deueno eleggere quelle che fino dure ^perche più éi^ 

. €ilmète fi putrefanno, fi iekeno fuggire quelle che fo^ 
no infipide, molto acquofe^ dftte volgarmente , Afi^ 
qiMoli^t à^f^m^Juliunf • Nme frmar^sim per 
cibo, ma per rimedio da fmorT^are UfetCf e l'afdare 
dacki/afii^99'Mi$pÌ€Mif Le Ciregte fim»49t^ 
te Cerafia da Cerafunte città di Ponto , donde furfmQ 
portate.Non/uronontéd in nomatami effe Lucu^ 
Jù wucèfihMitr/dafe. Egli 6Ìo, anni dopò U fondai 
itone di Romanie portò di Ponto. In E^tto mmkan^ 
no potmémUsonferuarfi.ne far frutto , con tutta che 
ci babbi ano rfatag/randiffimadiUgem^a . Le ìTtfeàok 
gi^^^f^gtmeii^iimMeOypeHke fmrxfim 
tardare deUaiolera , e tagliano U infcofità édUC0 

' fiemntaje fmm^^Hnire appeiiio > majimeeoue 
Imna quantità di Truccare fopra , Le Marajc^c fon9 
piàacetofe di tutte tdtre^ef^àcmet^ennditc^ 
'peft di uetro cùl ^uccoiro/iefcono migltori che 

. crudew ' ^ - \ \ - - \ 

f CHE. • • 

Elettione.l Cffefiano rofie , non mature ygroffe, di 
graHdiffimi^ùdQre^don^^€be,pmhelefaluaggica 

per laloro afprei^ offeìidonolo fiomaco. 

Cfiouamti. ] $mor;(dnoitbùiHmenÈéhflrl'Mf^^ 
%a del f angue i^e della colera^ rinfrefcano ilfigaco^le* 
* ^ jf é uan0 " 
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40 Fiftnelti 

imo la feie, fanno orinare, e pt^uolano tàpp^tito^ 
: If éfummh 2 Nwamai Pat^ici^ ira hnti 

quei che patifcono dolori di nerui , e fanno, danio a 

Jtimedio.'] Lauandoft prima con vino buonore nei* 
•^dofi bene daUefirondipC da blMtfgp^, » e pfii 
mangiando fi emmàlto T^nécaro . . . * 

Cradi.jSonofieidefefeccbe mkprimo grada ma 
'^mfono pii mature yfonoaneotétfikmmpefratc^ 

Tempi%EtadiyCompkjfiom.']SùMOtHm 
fiaaUiali'etaiigk^nUUt4!^.4ii^ 
ricbe % e fangmgne,*^ : . , . . • ' . - - 



• » 



HlSr ORIE NATV'RALI. 

^ ragion fono m9kikaggt4àeiiiiekìi^^^ 
hiy efe bene da gli antichi medici non furono con^ 
fciute tuttama per efperjen^a fi canofce che confe-^ 
yifcQwo agli Siomafbi colerici B atbeke$ià»ìaft$a% 
Saldano le feri te , /lagnano iìjoi^.f&i fluffi, 9na. 
ffr^noaanù Pmna . decottimmnnfrefca^ìLfiga* 
to^elo riduce al fuo temperamento. naturale %quan-- 





m 







to. ViJlejfa^decotion€ purga le Heni, e lauandofi l<t^ 
\ bocca , fermaUcatarro $ & i denti fmoffi^ e confotta 
iegengiue. Il loroSik^di/ecca i J^offideirijo , 
clmrifica gli occhi . Quelli frutti fbno.^^ 
darf ceti f che da Medtchforfi chemmemiù cofi bt^ 
ne 4li'Ì3ora conof€Ìutifr^ hanno bauutonome di Jl^on 
f agnoli^ moMfr Xo/JeggiantifOdtro fhbaffiyyinofi^an 

^mmkflii ^trutiUniu 

y \ * Digitized by Google 



Be' Cibi.' Il 
ASLMEir I AC HB» 

UktHmt. ) Che fiaHogroJJTe , ben etplmie t m9k0 
, mature^con il noduolQ dolce , e che dall' ojfo facilmeìk 
tt fi4ifiaccbifi^f e fianp dolci (Jime algnSlo • 

Giauamenti.) Cenano la fete^ vifuegUano t appetii ♦ 
iùffanno^Harefflloranùciuolo^amnmzxai pemi^ 
ì^infufione fatta conte ftcche gioua alle febri acute. 

NocHmtm.) Gonfiano lo fiòmacOffiéitofi conom 
fonone riempono il /angue di molta acquofità,($ bn^ 
midiU % e lo difpongono a corruttione « 

Ximeéio^)Marìgiandoa apprfjpo anifh ocihicpih 
diti con falcio confpetie^Qcafcio vecchio y&beuen^ 
4oCi appreiffò rnbuon inno ye echio odorifero f 

Gradi.)Sono fredde,^ humidencl fecondo grado. 

Tempi, Etadì,CompleffionK)Sbno btèone ne^l^e di 
M aggio y e nel primo di Giugno , perigiouanhe per 
ìl$tei che J ono di colerica e fanguigna compkjfione t e 

the hanno lo ilo m ico gagliardo . 

HISTORIE NATURALI. 
Ijfàméii^ furono cofi dette perche furona 
foriate, di Armenia yfonochiamate da ^reci Beru 
eocia » da Latini Precoccia, la^uàt "tìàt imol fignifi. 
care Primaticcio^ che in vero fono de*primifrmtiche 
eomparifcàno alfine diUa Primokero!^. A Jtoma fi 
hiamano Grifomele , 0* albrioche, in Tofcana Sac* 
flMkfhe^Momacb^y^in Hifpmia Ali^quoquou 
&Alberges . Galeno al zJib. deìlét facultà de gk 

dmeftidifie^cbe ftefH y/fuui erano migliori dtli^^ 
\ : A 7 ìtPee^^ ' 
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Il PifancIIi 
Uferficbe^iiì'eheMmJlconompeiiMO cofi pre/h^ 
€ome fanno i[tfeOe,/Ubein tutto e per tutto è contrai^ 
rio alCefpericn^aj&ail^iràgionei onde bifogna dire 
«ire iUeflo fui comttOtO cb^tgti bnuejfe guaito a fat^ 
tdiUguSlo. Poi che quefto fi vede ^bc rili^mo lo fio^ 
maco ,e ie Per/kbeio ra^tmuMòf l^Amenidcbefum 
hito ftconuertono incolera ^non damo nutrimento » 
fono iU pfj]^a/ofima^4^fipHtrefMnù veiocemenu^ 
riempiono Ufangue di molta Immiditàylo di/pongo^ 
no a corrHttionCfegcnerano febripeSiil'^ntùUtp efan^ 
M fbtmmagYo^:f^€ rifchiofa nel fegato » tnHla MiU 
Xlft • Il loro oglio gioua affai aJffhsmmoidi infim^ 
mate^&atmte lUnfianmagiom 0 

PERSICHE. 

&eUim^. ] Odorifere^ ben colorite^ beitiimtmi » 
e eòe dagl^offi facilmente Ji difiacchmo , e cbefiauo 
érnsodi^um^ftipore. 

Giòuamenti*^ Panno mirabil refiflen^^a al fettorf 
iel fiato che yiencdal/ìomaco,todorloro é contri 
lepajjioni delcort^ e le foglie trite poUe Jopratvm^ 
biUc0^0mmaXpyano i vermi. 
' > IÌ0€9tmenti.] Gen/tranobumoricbe fubko fteéf^ 
rompono per ejjet di natura moUe ra€quof4»& gene^ 
tfl90:4ncùra veiaofità* 

Rimedio.lBeuendociappreffovn lino buono odo-^ 
^fer^f &^4it9maù(^ » ^ffendofi mattiate 4 fi0ma€0 
yuòto. ' 1 ' 

Gradi. ^ Sono fredde nel primc^gra4fi$&bunM4o 
nelterT^o. . ' ' K -^^ 

^ . Tempif^fedi^ CÌpk{^(m^.}Sono buotìemilMU*^ 

Èé 



De' Cibi. ' 
•r fgr i gimmi $péfi €^n€i f tfMgmgm , ma trL 
ile per i reccbi j e per ifiemmàtia ^epcr cìà ha fi^m 
mM debole. 

BlSTOklE NAtr^ALT. 
^ Le Perfìche chefom tenetele ebe fidi ft accanò dal 
fajfo^frefto fi digerifim» » ma qmUe€be fiamio agH 
i>ffl conglutinate^fono durCyC di tarda digeHUne ; Le 
mMmtzemifam afpeiiio » fefi mdn^atifin prind^. 
pio^ ^ in neffun modo fi hanno damangiareneWvltì 
mo del p^fio. Ap prejfoif perficbe htfogna bemrei m 
"Tino huonOj%lj€ fia yeccbioy ^ pdonfef9 • Onde non 
Ufeierò di amterri re ^ che il vino ^ nclqnaìe le Perfim 
'ihefemolUteinfufemn fi fa€4ttÌM0 , perche habbia 
tirato a fe il veleno delle P,er fiche , come il volgo fi 
tndi^ma^inentMtrifio , pekbek^erfHihepertfe^ 
tefpongiofey e por ofe^hatmo mirato afelofpirito^t 
famma delviMOptpen^Hrefiafiiamià^^fen^aiBir 
tu , le Perficbe hehbero ^neflo nome dalla regione di 
f eifia donde ^fitrom^ 'pori Antiéd 
4me dolci ^e mature^ Molti lodano le Dmacine^^he 
fion^fiaccanùifi perche fgno/i^arkejfi^ banmdeUo 
togmo;} ma quefioft éotmm mai^aetéoph pafio^ 

£ £ jB • 

lElettione.] Doki^groffe 9 colorite '%tfopt4 tm$ 
%kefimiabem w»atmt.Ze Ap^$4H(gonolapnméitnm 

-de re la feconda le Xofe. 

^ iOièHamenti.] £o^rt4Hù tmtaMnuinfe tf 

canmto U Jete^^ allargando il petto maturano il ca^ 

téuro^f^/pMarc^fmanùùto^ 

• A 9 Nieum 
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14 EifanclH 

co dcbolcyC che pati/cono dolori di yermi^ m^mef({ 
fimétngUnocrude^&inmoUaqfimitìià. v vi 
Rimedio. ) Diuentano migliori quando fi succo* 
no, e poi fi inangiano con moko v^atofopra^ ec0n 
ioni fi confetti p onero ma^Undoci appreffo :^uc(bam 
Yorofato. 

^ Gradi. ^£e4okiJbnoMUeiid primo grado^^S^ 
tumide temperatamente, male acetofe^je le ponti 
che fono frMde^efecebeé 

Tempi j EtadiyCompleffioni') Sono bidone ^Aum 

tuno,&il TMtmperigjmamt e perinei che Jkttoco^^ 
- lerici, & che hanno buon Jlomaco. r a 

H/STOXfE NArVRA^L , 
Sotto ilnomr di Mele fi comprendono mdtè^e 
differenti ^etie: le dola , eie acerba, e le infipide$lfi^ 
quaiitiUte fono di naturaiC di qtudnà diu^$ ma fe^ 
condo le lorofacoltà^ fi deuono vfare differentem^tti^ 
fmiocbekiolc$fi rfarano per Mricare Uxorpo p 
t per facilitare lo fputo, le acerbe per firingere il ror-^- 
fOfOlainfipide, ò(comefidiconoyie ffiocabafi Ì4^. 
fcieranno da parte cornea fatto inutili y Le Appiè 
confortano il cuore, aromati^ano lo Siomaco%migUo^ 
tam la digeftio ne, raUegrano Variimo, e leuano le fin-- 
- ^ft ^e^della fomiglianT^ del fapore furano deUé da 

' SHofooirifte^ MelHmle^ Sono nd^ fecondo luogo 4i 
bontà le Mele Rofe\ dette da Diofcoride Epiroiwbf 
joftcm OrbicidàU' « ^QuelU che fi confemam Mimer^ 
m,fono piàgioucuolt perche depongono la vemjofì^ 

td ^cfifannoPiufaporui^^ Led?^Ceifno»ffbamM 

. -v ♦ • *' ta 
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dAmaHigUre fonami che fi maiuriu^ /opra tarho^ 
\e 9 per.cke^f0M di matiffimo nutrimento . Le Mele 
agre% & acrtofe generano flemma afiai , e fanno per- 
dew UmemorU f le iM^ifimat^iano prime, e fei. 
/cconio lUntentione. 
» »* • 

^ E R E. 
Eleni one.J Dolci f e ben mature !• le mafiateile x« 
legbiaceiuùle. g . le Vergétmòte. 4. le èmme chtiStia^ 
ne.^^kcojraueUe, l'-pUimefouQ quelle che -fi confer-- 
wemtkmèim^pereeeéfeé ^. * ^ ^ 

Giouamenti .) Sonogratf algujìo , rifuegliano Lo 

^pptìtli^'ikimfofxj^^ 

fcender più preflagliefcrementi a baffo. 

\ NjQemneùp) NutKona n qi^eì €be patijiono d^U^ 
ti ealfii y perche generano /angue freddo e^vent 0/0^ 
fanno ancora gran danno a quei che le mangiam, 
auaniipafio. . ^ • 

mmedia.) Mangiandole dopj^ tuttigli altri cibilo 
hi matmref 9 fottereou rmUto ì^maro /opra, eieftn^ 
dogli apprejfa vn buon vino odorìfero . , 

G radi. J Sono fredde, nel primo grado , -fin feeeb^^ 

uei/ccondo . ' - ' 

Tenepi,Mtadi% complejjiom.) Sorto bmmemll'au-^' 
Èuno » e nelTinuemò a tutte le et adi , e e^mptef/ioàie 
COJfferifcono : eccetto che a vecchi 1 a fienmatifU' 

; Soruo quafiinfimte lefpette delle Pere ^ perficcho 
gH arawl»k9keemnoM Fatemin, bt^S^^^ 

perbe , le Ducumane, Pompeiane, le Uceri^me ^Lo^ 
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lA Piknéìì 
FauoniMe > le Tiheriam^ altre innumerghili >r noi 
bémemo §UrA le mmdaatep le CiempolUtte^ e Papale 
le VurtUe , le Saccaie , le Vernareccie , le Gentili^ te 
Spmefe$& altre^ipk^ ìfonfim^ tuttetU mm m^mm»^ 
fe ben tutte fono aflringentLSi hanno da fuggire le fei^ 

' Maggie^, e lutate le acerbe e Ponticbe^ perche wtoeono 
4 il nefid % i^on fi mangino4n princifiù > ma éoppò 
ikttigU aUri àbip quelle che fono infide fono di pef^ 
fima'qu^tà% ìgfoMiUtbeBmmotUmteaki^p 
anàOl^no i vermi , e preferyano dalla putredine ^ 

' fSlemùfcièrò^éfe^ebetp^MmÈ^ 
ne di Turchia$o$ie JSerghjfigriij^ca Sign»e^ e Mot 
imi dir Pero ^^uafi^bt^^^iailfigife^di^pefiy 
euero cPeglifia Pero da Signoti . L'arbore fu nomim 
uaio Pyrns^^penbe fempre in alto > faeendofi pià 
acutoin forma di piramide . I fekaggi tardi fi ma^ 
iuraM% 

COTÙO N £^ 

> Élcttione.'] fiuelltibe propriamente fiÀicono me 
haef^na ebe fono jpiet^le pié/tte^ttmpmite infit^ 
tefgiée^lanuginofeje pi» odorate dell'altre.^ e vbefift^ 

iSiouantenti . ] T^UegraHo^e confortano il cuore ^ 
ijrfextifium^ la bocca dello flomacbo^agném&i fiufm 
fi, e ri^comianp^lifiomatbi riUffati^Jefi mangiarti 
* iiefòp^^^ 

Mttmttmt.} 29miéù^i<muiftfliBi^^ 

tmàe^^mmipaHo in troppa ^mtà rù^ ^ 
moki fimo lijw^i i N 4 dolori télke ifuànd^wmf 
fynob^Mmatmt. < ^ 

JUme^ 
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De' Cibi- Uff 
^i$imtìù.]CM€end0fibeBnelmekf attero dopò 

' ihefono cottey mettendoci fopra molto ^uccuro^o Ma 
/ii^ép oisero fa^od^fkne la c^QgmUa # 

Gradi.]Sono fredde nei fine del primo grado ^efec^ 
che nelprmipio del fecondo. 

T empÌ9E$éuliyCompleJ}toni.]SonobtioneneWj4$^ 
turno r e neWInuerno per tutte L* et adi , e, per tutte le 
€&mple(Jìoni , ebete ; e mettiate iueòntinenti 
quantità • * 
Mi STO AI E N ATr%ALl. 

Éouo tre fpetie di Cotogne y la prima é quella che 
fi chiama peopriémeute Mele Cotogne^ che fono te 
migliore j le feconde fono quelle che -polgarmente fi 
dicono Pere cotogne ; le pnme fi chi amano da Greci 
Cypoma y perche furono focaie iti ifaUalda Cidoue 
anello di Candia \ le feconde fono dette da Diofcorim 
ée^té^Oden^fimbiOf elfefonormottòfimiliaUe Pom 
te^ le ter^e fi dicono baiiarde f perche nafcono da gli 
Mttefii fatti éalhma fpecie fofrtt takra^ toàfire del^ 
le Cotogne gioua a tutte le pafjìoni del cuore i 
aont^a éim^iacbe^^ « MMgiata auantièAo ^rinm 
gotto il corpo , e dopò *il cibo lo rilaffano . Mangiate 
arude fanna dolor fm^gttiuo nel ventre, e perà- fi ban» 
no da marrgiar eotte ^e noncrude.^Le Cotogne f e he-- 
ne Uringouo il corpo ^nondimeno petMctéMie prò* 
menano forina$fmnànoitmmitOf^ tengono abaf^ 
fot vapori che nonitadanéalcapo . Le Cotognate 
the fifanmi^tA T^ee^i^e m^Mà Mminutf^ono tktu 
mpr melane ùnico • Al tempo di Galeno fi por tana* 

Iw di Soria f ed'lkeriittf cotognate 4 Hom^'ik .'^ 
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/ paknciir 

X' . GRANATE. 

groffif ben mature , e che fiano facili Scorticare 9 e te ^ 
acei<^tbehabbÌ4mo4iffidfiicco. 

Giouamenti. ) giouano allo flomaeo ^ at - 

fetto^eallatoffè, & accrefconoU coito ^ eXaceto£c 
giouanoalfegato caidoi & ailefebri . * 
% . nocumenti.) Le dolci generano yètof$tà,e cMidi* j 
tà,e però fi prMbifcàno nelle febri . Le Aceto fe Jb^: 
no nemiche al petto f& 0 fendono i dee /, e legingiue. 

Rimedio. yUyna^ede cm»a ilnpcuntentofatm 

to daU*altra,& però fi mangiami igr anelli deltvn» 

fdéU*aètra mefc^lati infieme . ^ 

Gradi.) Le dolci/bnoealde^&bitmidettmperìi* 

* iémente . £ IcMetofe fono fieddedifottilfiitficità 
liel/econdo grado • - * 

Tempi%Etaditeomple(lioni. ) Le dolci fono buone 
HnMemopertMttifeleaeetofit^adepericorpicoé 

Urici icper igiouani, ma fono nemiche a i ycccln ^ 
' penbe i(li ikingoHO il petto^*- 

HlSrO^lE NATìTRALI. - 
i^oGramue homo bamto il nome dalla moltitu^ 
dine de'grani ch'elleno prodfteoHOf enon4at règnodi 
0ran^in Spagna, co me molti fr credono anxì V*^^ 1 
regno ph^egtrtHquefiifhmi ' 
da quejii il nome ^e l'imprefa,che perfuainfegna par- 

'iinka'faimPom^Ormu^ 

a\ forti , e Pinofi . / vino fi fofio queUi che vuigat^ ^ 
. mente fi cbimmtno^Agro dolci Ò di me^ofapore , e 

iidalcunifonodtttifi^bi^ui^einTùfcan^frdm^^ Y 
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Jortififénnù immtùr dolci 9 mettendo loi^ dfe y»! v 

dici letame porcim iOuero humano con oHna rifer^ \ 
baia di moki giorni.GU acetofi fi dan/io a^càidi^it 
lericiper la i. nienfa fpefébefmoH(hàoìé€otira ga- 
gUar4amcnte x& H loro "pino npn lafiia cfye la fiiperm 
* finità €09mnMUe rifaere i imi i gfdmlti^ dopò ben 
Jiéccàiati.fi deuonojputar fuori . jÌ gli infermi fi ' 
iiignnol'Afetofe i perebenon laf€Ì4mofnlmi vapori • 
lol capo j le dolci gi Oliano 4ii freddile racftofe a i cali- 
M',^ tJ> ^t€Hofè firìngonoi 00^ fi de fimi % m^nom 
quei degli amalati r fecondo chetiferifce Paulo Egi^ \ 
jnefn . ImS^rmfonfè tutti grandi (Jìmi ^ ma a TìuoU 
ce n*i moko maggior copiai « Tre fiori di Melograni . 
ff&ci^mafigiati non la filano per tutto ^WannQ 
f4tiltenefiunkn¥d4itia4to€etd. 
^ S O Jl 

Eiettione .) Che fieno grofle%%dor^mJmmefn^ 
re feni^ corrutti one , e che per qualche tempo fianù 
finiOsO eonferuate ntHajpaglin ^ 

^ Giouamenti.) MangiandofiauantipaHoHagnn^ 
no ilfiufio 9 firinge lalorodeeoitione U natufa delle 
donne ^ e fanno buon fiato quando fi mangiunodofà 
fado. ' . 

Nocumenti. ) Tardm&nlqtmnià k digeMonOfOg 
granano lo Stomaco a chi ne m^^ff^fUolte generano 
tmmorigroffi.- 

Jlimedio.)Mangiandofiapprefio di quelle il fauo, ' 
.^.aomt-wlgmnèutefi dice USr^ del mele. 

Gradi J Sono fredde nel primo grado 1 efeccbe nel 
ferzo. , ^ 

, Tempi 
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MtC l^f^mit»^ p^que>^i^fini^edkU^gmmi$ firn 

che n^fnahgirjQ fjìcjc. * . « 

. HISTQ 7(.IE NArfr^jlLr., :^^^^^ 
Zi Sorbe €0 fi domafiiche^comefeluaggiejimo tut^ 
te ripofte »^ i medicamenti c^rétùm^eferò lùd4 
Oàleno ebehon t-adopfiM pe» mttrimtmo , poicbcj 
ne danno pQCOsj^rpjffo^e meUncMicap iM fi bene per 
medic^mmito ^ daue bi fogna gugUaitdmmntte ns^rrftr 
gere. Le Sgikefanano il fouercbÌ9 vomito , e confofrf 
tana h Homaito j ^ndo fi mangitma infoca quanti» 

tày fanno yn perfetto fi^to di bocca^ egiouano ad ogni 
ftnjffò^Si hanno datimfigiate dopò pa^o^f non auantig 
come anco tutte le cò fe che flringono y ma in poca^ 
quantitàfpfYcbe impedinbbono la di^fiione. Mafi^ 
giorno banefji intitntione di tefiringere il corpo po^ 
ttà sfarle auontlpaSlo. ' • 

NESPOLE, 
Elettione.lChe fìano grojjfe^be habbiano affai poi 
paye gli ojfi picaoUr tAefianobettwiatnmtf , OMÌUt 

pagliaio attuiCùte all'aria» 
tgioiiammi.]Prof0ìMmodalk 
guano il flujìojono aggradeuoU allo Slomaco^ & p*à^ 
ùcoiartmntefermam il vomito* \ k 

N ocumeuti.]Tardi fidigerifcono,& efie impodi^ 
fconoladigefiione delle altre cofe ^& .mangia^dtfnf 
mdte^aggrammlo^iomaco. 

&medAo.'\Mangiatdoci^refioi F^md^, onora 
ik7:^aro violat>Q^oHmo4Ì IfpiiaWi 
RegoUtia^oaUre^cofe pettorali. ^ 
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. . CrAdi .JSono fredde feccbe nel primo gtaio « 
, Tmpi^StaiÙtCùmplej^om^SMù bHQnemittmpm 

deWlnnerno perigioHam^efui^Qlcrio^cfer.^Hei 

,HfsTQR(B NATVRALt. 
Dkifècridc fw é»c jf^etie di ifefpok » i a prim^ 
ama egli ArQniaf^uali(di^e)fow fornii al gi^o , 
cSr buMO dentro di fotte o^^quefia f petto i chiama^ 
tèda gli AfNàiyZ^oTiOàatom A7^ai^ote^^4p$alifQ 
MO jaggraiOÈoli al gujUh o malfime aUe dom granido^ 
forcwbo non filo piaodono motto d imtoappeu»^ 

.MM ancoperefìer difaporhrujco^gU lenano la Nau^ 
fia qaai JogUon patirà^ fic^iàifi^ amora ool q^cw 
caro come cibo delie au (fimo. Valtr a fpetie di NefpOm 
ìc^on^ le ^noSbti oommuni i e volgari^ lequ^fUi non fi^ 
no cefi grate , come le A^x^rolc j nò h^fmo dentro 
txaMjfifCome ball frmtà delle Ao^^ole , che però i 
i^to Trioeoo ^ ntacinque, Itaoommm Nefpohfep^ 
t^no piA per medi^ina$ che Per àbo^in^ono U cofm 
po^& femano4l inmt&^e'lfìufpo, maprotmmiù N^' 

fina. AoTij i fioi noccinoU polueri^ati^e beuuti cq Wf 
méiàmo^efimiofiatasmeM radioi d$l ^etrofoU 
lotmirabilmete cacciano le pietre delle Keni.Si matti* 
ttm ta»4htfimo al^itmmUfrìd^^i 

N 0 C /, 
Etettione.J Che fia9tp^randipiongba9m4turep^e 
rifefitciimemejfi mondino , e fopra tutto i (befiano 
fr efebei non corrotte dentro^ ^ 
' &mtammi*)&oiedgòmi denti ohe fino flnpefau 

tiBtmmigtate con fichi ^ri^ta^ o mandi^ f^fbrttanf 

lini 



déu- veleni mortìfm, & amma's^^no i yemu>4d 

paUtùfqHando fe ne mangia affair e majjime foccbe^ ^ 

Rmkihw) M angiandolefre/chc^ c che [uno Hate 

infuf€nelbmMidn9fi0'ÌBp(^qu^ 

co di agli a li leua ogni nocumento • • > * r ^ 
. .CU^^) ^^ccùe^MQ cMdt mi j^nèda^efeccbe 

nelprinctpiò4elfecondOf le perdi hanno molta h»^ 
Miàità I e pocoealore. ■ - 

^ '.Tempi, É$adiiF9mplejiJioni.) Sém iwm^t^imenm 
^ e per i vecchi f pur che non patifcano firettc^;^ di ^ 
*fctt&, & afkmmatid^ e maìencmci « 

; Xje Noci fi chiamano da Latini Inglades^che vuol 
dUrcGhiande di Gioue^erche n^ptim (empi dH mo 
io tffendoglihuomini vfiilcommunciho delle ghii 
de^erùrjmando poi le fil^oà efftrmoko più dolci , e 
fiàgMe M giiflB le ekiamaìrmBO per etèeHès^s CfiSde 
di GioHc.Le Noci con l'inuecebian perdono l'hum^ 
Àiiifla frefiaédimnùntoeumeMOfperò fe fe ne 
mangia affai ^fa crudi tà^ doglia diiejlay vertigine^, $ 
feteXon N oce^cipoUa^e foÉtfifa im impiafire eotra ^ 
. ilmorfodelCanerabhiofo . La noce quanto pik in^ 
n/ecebU tato pià fa^ eglio, ma la j^cclka^e la frefiafù 
nocaufa di generar la tofie . fi nocumento delle vec^ 
\^4;hiefileuAtOil farle flave per vna notte nell'acqua 
-^wlda^epdmoiléd^^^ Quelle che fi c ondi f con» eòi 
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a^ufcM9 Uc^rH^iio^^tccctie col mele fonano U tof^ 
catarri. ^; \ > 

dM^^éWryS,^ s fanno dolere it 

Rimilo, ) MangiandolecbefiamiMi/refiheit 

jBradKJ l^^ fefn^ate ntUe fnm 

Tempi, Etadi^CompU{}ionh)5fmHÌa t^ìtffifMO, 

^ Noceiu^e fono dette da Gnd^Mtìcbe 
li^rii^rp«{^cw«uki^^ da 
J^éifiti fomohdfi$$e y^^i^^^ e^XionH gU.afbw 
€b€ fanno • / frutti volgarmente firoMam^o J^^ 

£lueiìe non> froHù^Anjkil vo^ mùfi^omffimnoie 0^ 

fi^nc^n^éU^vpki mafanm^jffukètxi^^ 




%4 Pifanelli a 

fegato . gitani» fi ma»gianù Ci»U,JtiititiCConfic<^ 
€bijèei6i digmoyfrefinM àèlUbftOiyt ddmor 
fq deJk/crpi*E sUto c^erimenMùytht to€àmd«fi le 

iCit finatmente muoiono. Del'Jko*tegniH»Momitfaii 
IWÌ^««MMI&' ifkùticU fitbiamottoJTMcbiiffkfiM 
U fongonft nei imo iwwwiwàHtoyi»»)» p iw^wr* 
^aol^tiaf^mno Ritentare ebim^mftb^bj^m'\. 

O L I K B» ."^fcit.» 
4 JEUttionetJ Che fia ben condite y é nate in luoghi 
jllftteHfgrofe,eme^e>Sd^fii0Ìiofereifèi^J^ 
tìlì a far ogUo fi aecMcianoijt fdamaùhh e dhtentfim 

■ wo^pià fypmte , • ■ • / .'^ " ^ 
.v> Oimamenti^yTagUan^UfieikiiigmUo^fimiiaeéé 

fanno yemreappetito,eìabnvf4lamitoia, Uuando^ 
• 1$ bona firigne legingine , (fèrifMhimtìJm0^ ■ 
.s iiefmBenù^jFéimioiu^Ute&»^neroUgìt4r 
Miào quando Ji nemat^ia affU, mtffitmiafiilkm.^ 
fanno vemn ie"MgiUe . v • T 

r„ itomtf» li^mntgimùfi^ the fona €onim 
coiifjiceto* noneolfde,eybÌMi9 UkinmmH 

V Qtadù)Zafakklottoeéiè^ìiel%*gr«ào^atA 

itràtemfirmmìtth &hmB^fmi^9iftì n ifMb 

ffwie^^combMtme, ' ' ' 

' \yTem^BtaiifimpUJItoé^S«9»h mm w!item 

j-^ freddi y a tutte l'eiadìy ec(fmplelJioniiitteUe^chef(^ 

T MISTO, l . 
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.^Ì^, ciii*efalitatÌfbffebeMefoiio minori .fono pcrò^ 
pu faporittcheie domefiicbcUebe ti òiouia ùifiigMà 

«ff 0(r« w/S f««|^«iM»^ni^; if / finoccbìo, e poi fi por- 
ttm^inpaep Uuuui, ^^Ue 4Ìrtt wfi^^mM Spagim 
/¥if9^4miUeg90JllefìÌ4 in ftalia, tuajU nofirtt 

to migliore , ^f^b^ tttrAdte ^lUiUe Imw fépore 
4itmio,fono ancora^*Ue^hrmi^mda vedere^ 

i^q <(ì^4m'ifokedHl^àìlxtr9^9UH^ damo focfl niuri" 



Kftiicm 

Nocumenti.) Sono tardi alquanto da digerirfi^ 
<ir iatmùyn nutnnBe»$a€h'é^^fiàffc 
inordicano hftomaco ^ dr <^ yefitrc quando i fifh(^ 

per /patio di rnàbofaiefOitl^àf^imoif^ 

- Gradi./ SoHo caldi nclpincipHtìJjX^ 
iOf&bmUii nei prime, y ----- ' ' % ^«^^^ 
^ Tempi^EtadlyComple^oni^} Sonò buoni fiè^ f^i 
freddi per ifimm^ici^ & pér i ^mcbh ma coti metcf 
&perigio$mi\&fólè9i9i^i(ùcB^ 

I Pignoli fanno graie atcrcfcimeto ài (^ermaifnàf 
fimefe fi pogono qmttro gocckle dei toro òj^WdS 
l*oua che fiforhifiono^e peròfemono ni coito :N^na^ 
mo le/uperfiuità delle reni ^ e della reffièa ycgiìfuàìilii 
imU^ardo^e > diflilUHom ^fWi^Hha. W^uim^ 
gli afmatici^a i paralitici, fìr ^tut»tfmfibe4Hm0à 
no,purgniio i polmoni ftlefue ylcerejtirandone fuori 
la marciale la ìkfcòfifà/aociani^gWbumori che fono 
irmeccbiati nelcorpo ^ &actrt^ono inaittrali ,€or^ 
^^vt^khtmiiià^^^ huiìUa^ 

•4t^fanano ifodimemi 4U^fimMè ^^^ifn^ hófè 

fmtbefmiioìoterkiA Ut^cììÌl 
fOà^*fyfmmaì€irioifl*iid6pHné^ 

4kefrimafiaHo/hti i^^ftrléW^M^ , aécW 

^^Jeghjem^m acrjmoniài^&'^t\amala ifuaìii^;^ 
ffuoi j^mti ficbiammo da Greci J^itydes.^i^f^^^mi^ 
r\i.:éJi botc 



Iwr mnfii piiT^nando fe le taglia k dmà, e taglia-^ 
0iauxpolneeftirfurri /kmpfacem (kl modo che fi 

. \ p I S t À e x H t 
^Jeà^tme.)MÈéi^iMimo ùipr'afai.fimih 
dTérebinto ,& thtii ftuito fia cche da ìUbori yec^ 
€kiffi9iMnréegs^ii^^ fiittì^rfi^ ^ ^ 

v^io^amemii yiééìfyno niarauigjiiojnnteme le opU 

éànwié4iomiu!!a^M€Xano ia vM/ea^rimediano iMof 
fodefetfenti . ' * * 5 i . • 

No0milen.)JifiéeikiùVf3ìi€M & a quei che fo 

Rimedio.)Mangiandofi nel fine , &ttcn nel prin^' 

mt^4ei fmit^ ^d^in^ttfOon^g/tta^À^me^ apprè/jfa 

maìigianio grifomelefMhCi cueh il Xf^^earo rofato^ 
\ S^Q fi^^^di^fecchineim^s^o del feconda 
ffìfdù^fitimiiiìUkw IfaacX 
Tempi^EtadiiCompkJfiont.ySono buoni nn^ tempi 
fSmUl ^peri fitÉmutni ì e mtìm per igimu ni;efer 

t ? / -Pifi occhi few vna fpttie di Terebinto f fi come 
/crikc il Matthioli n€ fi^oi coment arij , oue ^ef^^ 
'che i^ùefto^atho^fidÙTerebi 
Teefrafio*^ co^ermand0 la/ta optane con ^auto^ 
màéiAtbcMù^ S$moé»rofi,om^atiM detto 



non fe nefappÌ4 tifpùiete.SpM martmigUùfiinùJmi 

trimencOfqtiantunque facciano ingrafftre^ JDfjaftjQàQ., 
iu Egitto^ iuSwia^ dili fifortano a Fintgia, e 
da certi tempi in ^uà itonHo fneéK^MuMt far fruu 
M in ÌÌMSt^4^ vino fino 0ttù»a.nnlèdip. peri arde- 
ni. DicékogU j4grÌMkmi.ebe^ft0MeciiJK4^»ikk 
infereudoil^^n^dork^ né i Uniìfmilffimà^ tèrfòrtk 
i Piflaeekh»ltaU4»i/ù'^&mm^^ 
mitempi di TibfriaCefate, efimdoìegà(<kiiiSwrnu» 

Fiftùift Feflmi. '•'V'\''*»^V 

4^i,mami, t tkcékÀtiattA nt^^fiMo^u^isfitiim 

o Giouamenti.Jlttgrajffano^eài^no alfegatoyfium 

N octmenti .) N Mcceno'a identi,^ aUaibtu'à), e- 
fim»o,v*nùr€ fiiorile Mcrici ,mordemhfifli$tmn^ 
fanno dolere la te/tai & opiimw4t:figato„ ; v>i > V 

Rimedio .)Mattgiandopcotti,ecoHditicol7^itee0^ 
n^ome fono gli ailtrifriitti,omo mÌgiaadB>.appref% 
fo a i 6ruii,ctbi Acetofi,ouet9 emditi con V)Aceto . 

%. Xemp$9Staìi^CipU0hitt,]l^o^no bmmin nef 
fm tempo pe* ne filma età, né conìpkjfioneJt^f<Si 

HI STO» 
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a^aJn Italia mn fanno /rum,cU fi^mMuri^neU 

dolci ^ ma affrici fpUccuoU atgnflo^In akunituo^hr 
di Orientejene^fa U Pino^i^almiLfMm.S0no in que 
Ikhfinii€jpecie,fytfi/i$m4d numero <fc'4p . -^S^ff 
mbQti^wnf^ki^fefhnf fi UfcUfitgmt , «ik^i ffV 
min éitù^piH^ureémo di MaJJare i fm rmi : 
e peTÒ:fi fH^Bcpiffigno deUa '^ittorià . I DaniUiene 
fém0imfang9ic$€ÙefiéitOpfimi^ain ioUr^^ dnmté 
nut^mentOimaguaflanoi denti ^ fe juiitcììo fihètia 

9»^uAfiÌMmiahmknk Jiiemfé$nù$ corpi di ttudi^ 

Immori ^i^uali poi jetier^no lighe^ e^iiiifebri. ftr 
JmJwcoJ UtUù^i^ìfs^fo^ cl^ fa ùpiUihmnon fM 
Uffid ftgatoimi^mm^mÌ0^M^ tmttèkyàf 

fc€M^mim^ì/e.iKn$. . O.^.^v-v^'i?-^ ".v , 

i\ .»uv M A'Jti D a Jt L E. * - ' 

et.- < i >••.»> si ,. o V •• - 'il ' ' 

. - EUttionio) Cbt'fiMódilrì ,rp^ye.,MnguaJlt 
Ìatfimp0,MiUt iéìu9^MÌdi (Ufóàé/jpèae cite fii 

taréA^dfgtfixont, fi fif^^mumUf 9èlh fitnnua » r 
film dìdatUuUth. .... 



JlimetUù.) Mangiando/i l'efiate ^mSUo i noeduoU 
fische nélficoMit,pf€Ì9^ »Jo»ì>^-4<t^\' \vi\u t ,., , .. ■ ;li | 

..... jiJiTa)t.iu Mux;vit^AXi,^^ \^ 

$ > ^ M^Ì9rUttmenó i luoghi fteiiite però nafca~. , 

Wpr tMm^.i^'mii Jf: fguò^iamMel frincifià^ 

fetUoJ'e,egUleuanoU ttaufe0^.i jSknut^mz.§»f^ 
ra l'efiatè^iioado il noeaiioio itenefeìlo^ & élìk¥té 
Jono molto deHcatc f Ma per £p/o.di^to l'amo fi 
raccolgono d fine di Agoflo, Ze dokiammUémé 
iafo fianca del ter^eifoi^kmf^itl^te /o^meate , ' 

atti magri, Apreao VofiiUtioUi 'del fegatOidda.Mìk \ 
di tutte le vefffsl^aif^mé^goUtmA pcavhe fcir- ' 

Nettano il pettfy&ipolmomil.«:ùwurt/jm^wkfitli , 
f((> cotta l'4pi^ii^Z7iat/0,lumiì^^ 
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De' Cibi: J» 
CAS T jtq NE. 

Eie tt ione. 'jChe fi^nognjfe^e peròfonù mgli^ri 
ihumiMéitoni^td0pÒ€btfon9€Qki \fe per tango 
tempo fi con fèruanoyftfanno piùfaporiti, e più /ani. 

GiùMmatiì] ProHocaMO il coito per e/fer -perno* 

fe , danMgrandijfimo , e buono nutrimento , e fana* 

noiflu(fh epefiitte eoti MektcfatefaMn'UmorJoilel 
téme rabiojo . • » 

Nocumenti J\ Magiare aboniantememe ne'cibi 
fanno dolere h iefta , gènerino latito fità ^flitticcanù 
il corpo ^fono dure da digerire t mafùm^fe fi man^ 
giMocr^. ~ ^ . . 

Rimedio. )Sefi arroflifcono fopra le bragie, fi fe^ 
peUfconófper vn pe^T^o nelle eeneri ben ealde^ & poi 
fìmagiano con pepe fale^ouerocon molto i^ccaro • 

g radi.) Sono cdde nel me:(p del primogrado 
fecehe nel fecondo . 

Tempi, Etadi^Compleffioni.) Sono buone nttipi 
freddi a tutti tetadi,e cempte/sionif purché fiànobe* 
ne Ragionate ^ ben cotte ^ e non tnfouercbia wan^ 

ma . . , y ' 

HISroxi E NATVRALL 
L/e Caiiagne tengono il principato tra tutte le fitrfm 

ti delle ghia nde,e quefle fole tra tutti i frutti faluati^ 
chi danno aliorpo nutrimento notabile $ ma peróni 
fi ledanone^ cibi eottediani . Amano i luoghi freddi, > 
e però nelle montagne éuettgonobellifsime , ani^i ne* 
luoghi donenafce poco grano ,fi feccano fu le gratti^ 
eie al fumose poi fi mondano, e fe ne fa la farina , che 
fuppUfce per far pane. JLa OiUiditàdeUecafiagne fi 

\ fi/an.dc:06i. B fwo- 



zi Pifòncllì: 
tonùfce délU dfoUe^:^:^^ la ficeiià dal fapère^ ^umt 

doficuocono fu le bragie ^perdono la yentofiià^ efcr» 
mojM il vomito, quando fi digcrifeono heM f faim 
buono e molto nmiimento ^col^T^ccato giouano a i 
colerici y e col mele a i flemmaiui . Non ficmcana 
neUa padella fopra la fiamma > perche da quel fumn 
acqmfiano vna qualità fujfocante; mapnma fu Ut 

kr0giefepoifottato teneri calde fi fepelifcane f^f 

T A T r F JP ì. 

Elettìone^]^ Grandi^ grojji, con la JcorT^agranellc^^ 
' fa e dura, molcofrefcbifou ^fibi miglior do' bmbì 
che fono f emine - 
. àioHammi.']Son^ delicati alguflo» aumentano I9 
fpermay e appetito dHcoitOyda fenon hMM fipotf^ 
ma, riceuano quelli ycbeff Ud^nno # 

Nocumenti.'] N uocono agli bmneri, alle compie/ 
fiont^& a i mali melanconici ,(1^ cqn proceffo di tem* 

po fanno irifio il fiato delia boeca > <!r /m9 m9k0 

yentoft. 

RnncdiOn] Mangiandoli cotti Con mokooUopPe^ 
fe , e fucco di ur/iOìii , e btuendogH *ipprefio yn yino 
buono %efen\a acqua » 0 vero bolliti nel b^odo grafia 
con canella • 

éradi.] Di fua natura fono e ali di p & humidinel 
z. grado , ma fecon fpecfe calde fi ippareccbiano di'- 
uentaao ca !di , jfiai » ^ perde no l'humdifd p 

Tempi.Stadh Cfimp^-jfioni.J Sono c^da tempi 
freddi /da giou.. ni , cir da colerici » perche ^generano 

bmMTigtoffitmbmeomcié 

HISTO^ 

Googlé 



Scriut Plinio f che poco tempo fa^efftndo Laertio 
Zicìnio Pretore j dì Spagna hi Cartugine^figwtfiòi 
denti dinan's^ip mangiando vn Tartuffo , nelquale era 
dentro vn donato • Ikhedtmojira, che lattar r a fi rac^ 
tolga in fe mede/mate fe eókdffi.Na/cenùi T artnjffi 
.della ptmta, da che gli arbori alle radici fi raccoglie^ 
edagfandì^miJHom fi t^mj^e^e fi congela ne i terre 
nifabiomcci.9 e doue nafcono molti frutti^ tf^f^^ Jo^ 
fonon fi congela la Neue. Maritale antepone ifon^ 
ghiaiVmujfiydicendo n Huwpìmus akricem tenero 
di cortì^ tenam* Tkbera^ boietis poma feconda fum 
tnus. MaGiouenale ^che fu ul tempo di Trai ano , é 
di contraria opinione. N ajc^jen^fomefe però di 
tono Semina nulla damus , nec /emine hafcimwr yllo, 
Sed quinos mendit fematt habere putai.SonopiUlO'^ 
dati che i fanghi ^ perche non hanno mai dmma:i^ato 
nejjìmo ^ come bmnp f itto quelli che troppo gli yfa : 
incorre eoltìempo rtella Varali fia , e nella Podagra y 
fanno venir diffiii*Uà di orinare. Quei che najcono 
io tetra arenofajbno tetmii i migUon. I Poni U tram 

uano^e li fc anano fubito^e co fi anco alcuni cani aueT^m 

X^9&infegnatif fìr anewam Piglia ho €attojcm0 
iftUani 9 che in rn tratto iì ritrouano • 

t 

Elettiane.J^uei che nafcono ne i prati l*j1prilp^ 

detti Prignoliyouero i Pratcàoli% onero quelli chepa» 
io9i9roffid*VQiifis€be/$€ÌHam^noyolgarm€^^ 

B % GioHO^ 



/|4 Piianclir 

àioudmenti. ] Sono molto Jlimuti nelle tHenfe^peit 

tbefànno venire appetito ^ & neekOM tutti i fapo* 

ri^chefetedanHo* ' / 

^ N ocumemi. ) Caufano lofiupore , i V Apoplefìd > 

woUi fono morti pef it^ loro* i^eleM > t sàtiri /kfoea^ 

ti per hauerne mangiato troppo de* buoni . 

« ' Jtimedio. ) Se prima fi mMdmù > e noik mutano 

^ tolorey e poi fi cuocano con pere acerbe, bafilico , pa* 

itt,i^lio, e calamaro t tfoifi tondifi>a»o cortogliofa» 
le, pepe. * > ^ , ^ 

: j Gradi.) Sono freddi nel fecondo grMOf ehumidi 
ì$l ter^o 3 ma riciuono facilmente ogni quaUtà M 
eondimentòchefegUdà. ■ 

Tmpi$ Etadi, compie ffiom^ ì Que^ non fono nuA 
buoni in nejfun tempo, aneffuna età^&pernejfuna^ 
tmpleffioneipercjhefannofiè danna, ike nUe^. 

HISTORJE NATr^Al^U 

» * 

< Diofcori de pone due fpetie di funghi , cioè buoni f 
e mortiferi, con tutto dò fi ne veggono molte e 
tre forti per ógni parte . Qu^eiche fono afattofinT^a 
pericolo, Jonoi Brignoli: e\queicbe fi Colgono ne* 
:Prati ,detti rolgarmentf Prataioli ; ond§ difie Ito* 
ratio 9 Pracenfibus optima fugis Natura, cétteris 
mele ereditur.I V&rcini fono ftimati buoni an* 
cho r*eljì, ma bifogna mondargli, e tagliarli, auertendo 
fi fi cambiano di colore in pauona:^^wtcbino,e ne^ ^ 
grò , che queSlo è fegno di veleno , onde moki che gli 
hdffno polli intieri a cuocere fopra la graticola , non 

Jtvcor^endofidd iiffctto>fono Morti.ln Napoli, & in 
^ • ' " " Roma 



; . ■■ ^ ' . De' Cibi. jy . 

4tm«fono pietre j che bagnando fi d'acqua tepida, 
fiam»fuiigbidi9gmtempa, ^uei che fono buoni, 
mangiandone troppa quantità fufoCWO . ^t.cbe 
fifiUa»o4iiientano ficurieol beneficio del/ale. Stja- 
gna ò Ufiiarh a fatt9 j 0 magiara molto pochi »4 
beuirgk afpreffo fin buono» ma infOM'^uantità ^ 
Genera»» U pittra t9l cmirm vfo, >. , 

. C A f P A R I* 

Eìettione. ) Quei che ftconferuanoneff aceto, fo- 
n» piàfam di^uuUfifaUna , perche aonfono tan- 
to caldi. ' • ' ■• 

GiouMnenti. ) giouano agli Afmatici,& alla du- 
re^ della Mtii^j, pfoMCOHù i meSbnd , Mma^ 
no i verim tfamttp U- Monti , e uccrefcono ilcoito . 

Nteméàa,) Apportm^fete-, maifime i /alati, 
fe non sUnfondeao prima nell'acqua frejca per 
pey^4Mebeperden»affài del/ale, 

•^medio.) Mangiare quei che fono eonditi con l 
é^^AtH» ,atunù^Mricibi in. modod'i^faiata, co» 

molto oglio.& rua pafia . ■ ì 

Gradi.) Sono ifaUti caldi nel fecondo grado , 

fecchi nel ter^o^ma gli Acetofi fono caUi nei prtm» 
^ feccbi nel fecondo , 
TempiyEtadi,Comple(fhni.2So»ù kttom-per i tem.^ 

pyetadi^compUffhm fredde , ma pià per meUma . 

fhepertibo. - 

HlsrORIE NATr RALi, 

: ^/ Gappan conferuati nel fate fono più per med tei- 
na , cbeper cibo ,Peul>f ecquifianotoiai^ mordacità 

' Mi <bt 
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$6 ^fanelli 

filano nell^acqua ^però poco perdono • Senj^a €omfa^ 
tatione fono mtgU^ti ^eitbe fi eonjbfu^m neU^^ 
•^cetOy e particolarmente i Genouefi Utì^cno il prin 
pipato f dmtto p eco nmimentùj ma nfotaenc ì 4ipre*^ 
nOy€ pHTguno.'ÙallamilT^a euacnano gli tumori grof 
fh ^fnma^anoi vemU che figenfrano ne gU intefii 
ni y fanno rirornaref appetito perènto ^ perche rade» 
no, & cacciano fuori U flemma ^tna^nj^i andò fi auanti 
agli akricibi* Togli ono wia tutte le opilétìom , cr 
^tonano alli fciatica. & atuntidohn ielle giuntu^ 
re.Moiti per fargli più gr^ud alguJlo/:i pongòno jSw 
€0 l^AcetQ melato « ' 

Ni» 

'f 7 Noe W IO. 
BUttieiike^) (he fi a honolAno%dùmeflico\e tenero 
per muvgiarfi frefchi \ ouerc gramio^ & tnéturo per 
i'inuerno^ c con le cadici tenere gambi giouampet 
VMr^iuY fi cotto. 

^^ouamentu) Pronome a copiof amente il latte y fori 
na^eà mefirui^^ gioua mirabiiméme agU^^chit&ltm 
ua le antuheiippìUtioni, pu^ga le reni . • 
" Notun»entu)T^da4it^uantoadigerÌ3tfi€ofi€rum^ 
do^ come cotto m^ jjlrr^e mangiimdone molto ^ ^JP^^l'* 
^a^t infiamma ilfangue a quei che fono colerica 

* Rimedio.) Mjngundnne poca quantità ch£ 
fid afiui cencreUo^ecbefiaJlatofirmoinfié/oiicJl-uc^ 
éjHafreJcal 

Gradii) E caldo nelfscotdogtad% & fecco nelpri 
ito^itcorgcbc moltth pongonoc^ldosteit^o. 

* * ^^^'S^iAj by Google 



Tempi, EtaihtomplelJioni.JEhufmo di ogni tem 
Urici ne Ò4nno4amai^i^rpp€tt^ 

HtSTOÌtlB NATVRALI. 

Il Finocchio lene la fpogUa deUa recchiei^ alle 
^pi nlffifiariQ, egtifkéiwnm Mméjfima la viJU 

i>ffujcatatikh€ ha fatto comJctr€ aglihuominifCbe 

egli éyalorafprimedioypngU occhi « Datiamola f m 

iitd chein effo imprimerlo le ferpit '€ol fregar fi {opra 
gli ùccbi > n^cano denaro il finocehici;€rti vermicci^ 
uùli mal^yelem^fiye per^ueU0€be inoUi €reionù « . 
irreme di abili ^ e peròé introdotto il eoHume di 
4^ir^liyAéwrgUhenhne,gUéaf4am * 
m dentro f e poi per vn pe^i^o infondergli neU*ac^ 
^ua fréfca. preti fimebio 4e ^pdaii^ni del fega* 
40 ideila milT^i delpettO\e deUeruetlo^mahifogna^ 
$na9igÌ4tmù pwa^fercbe infima UfangHe^tcol tem^ 
fo genera la pietra^perche come peritino porta mct^ 
4€riegrcjffiichein quelle (iradeiirette fi condenfano* 

jt ^ jt X ji g T. ^ 

^Etlemone.^ Che fi ano domeiìichij cólti frefchi^ 

the ik:;€img ammimmù ^ ^ifguafd^ imfa 4hM 

lerra . . 

giemamemi^y jiprenà^ ìemmo, ìevpilatìmii deU 
le renile del fegato , accrescono H coico^tnoìii^no il 
-aorfo » e proHn^ano twiua \ '^^ • , , . x . 

M&ctmtntt . ) Inducono naupaitfuando fiman^ 
jgiano freddi , fj^ a fiomachi tolenci accrefi^^Q^al* 
guanto la colera fer la loro amaéeudine i 



Pifan«lli 

' Rimedio.) Se fi Uffano , er fi butta iriala prima^ 
MquapCbecofilafi:iano l'amare%^at^^ fi(ù:ficomkf^^ 
mconacei&f OgliOf foie Pepe i»i^$antki , 

Gradi. ) Sono caldi nel primo grado , eìr hutnidi 
temperatameme\feb€naaknò pawkeìrikn fi fap^ 
fia rifi>luere deila loro qualità attina . - ^ 

T empi%E$aéi^e4kwifU^liom^) SilMMiofi po^né ' 
hauere , fono buoni per tutte le età , cémfUffioni i € 
moiffime di vecchia ^/rigidi. ?. «ì- <r ^ 

HISrORfE N ATVRA LI. 

Gli Afparigi nutrifiono pi ii di tutti gli altri he^^ 
bagi y e fi matigiaMcaUi 3^bencùndi$iip0mnm ' d« 
Uftomac^^ Mondano le Reni dell' arena rfensf^a che 
' méalnlmenterifiaUinof^ Smo maUù predati neUe 
ìnenfe^majjìme quando fono graffi jC tcr^i^. Dìofi:ori^ 
de dice ebei^A/parago poruKii(, adoffè^ rende simtiìt 
tanto i mafcbi , quanto Uff mine. Tutt^^ma per prò- 
ua fi vede che aumaruam^ pitauocmo H ùoito.^ Hcbe, 
mene per il molto nutrimento the danno . f^ngendofi 
thuomo col fiicca dello a/par ago non può^er ryvqC 
fkto dalle Api y Na/cOkoheUiffim iì^ISirmania^ i& 
in^Rauena tonde di ffe Marti alci M^lUs m^éqfiorea 
fnal ereuit fpina Raumma^nmeniineiikis grariett 
Afparigis. Ce fare perefprimere la velocità di vna^ ^ 
Mfa dieeftàCiiiks fmm Afparigiicoqummr. Gli 
jttheniefi per ph pronomiando li ^hiamanan^ 
Afparigi • ^ . • I 

SPI N AC H I. 

* -^SBettiime ) Teneri nati in terreno ben coltivata ^ 
€^ S^^JF^^ fi^^^ ^^^9<i(/ daUa pio^ %i i 
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CìtmtmmtK^ AUatgano U petto y egiouanoalla 

N,ocumenti,](^enerano molta yemofiià^tmcoM 
agliftomoflH fitddi,egei§erémo Tm'bnmorejtcquofa^ 

Rimedio.) S€ficuocono nella padella ^feti:(a acqua 
wtWiHeJfo loro U quote^ poi fi f ondi/cono €im ogUo 
.Pepe^efuubiacetofiy^vuapafia* 

0r^di.)So»ofiigi4i%& timidi mi fm$o gxadotm 

Tempi jEt adi ycompleffìonl.] Sono buoni quando fi 
poffono bauere^ egiou^no a tutti » malfime a tgiom^ 
ni, iìra i-colettci^ 

HlSTORÌEN ATf^HuiLL 

4Le (ptna€Cie ^ berhanttoua «i^. conofcima fe non 
damodcrni, laqualnellefroné^neUo fufio^ nel fivre , 
i&ml feme ftmpre verkeggia . Semnafi ilnfiftdi 
yigoiìote di Aiar^^e hafce il fettimo giorno con le 
fog^i fffima trìangoUriflequali a poco a poco poi dU 
uentano fagittali, fanno il gambo alto yn gombito , 
comaHfi,^^nt*o^enff0j^fraffle • jNafcùno ift ogni 
ÀHogo ben coUiuato , e grafio , e curando fi poco del 
yerpq^ del freddo. Sono di due for^ » mafcbio 
fe$9iin9iUqualdaque/io ficonofce,chenon fa forno . 
^iQuiiiyogUonocbe fiano ftatf portati dt Spagna » 
ocfyo tprrotta Ut ircìco da Spagnaci fiauo detti §inaé 
ci Jlcheéfalfo, perche in Ungua Arabica fino detti 
fpanacli4/fSer/aipnemM0 credo eòe fiano fiaficbia^ 
mati ffnnacci da noi ftaUani^perehe hanno ilfemefpi 
fÈqfoJLfuofuccobeim^ofana U puntura do' fcorpi4gm 
m^C Ibcìba pesla fi pone fu la puntura. 
.::^^^M.deXtbi. £ C^^z 



io ^ -Pifanelli . 

V ' CART>r ET CARCIOFFÌ.^ 
^^ithne^J Cardi fimtò teneri fatti àùhtaììOoffit 

che fonopiùfaporm . I Camoffi fiuno tenerelli^ mo . 
àuti . . . . 

CJJouamentL ) Sono grati algufiogU vni, egli oL ^ 
tri prouocano l'trrina,fauoMìiù la spento fitÀ\^ afre-» 
no le oHr ut tieni i cr aicreficno U coito . 

Nacumenti^)Sono i Cardi moUo 'pentofhnuocow^ 
4Àa tefia^grauano lo jiomaco^e tardano la digeflione 
fercbefi mangi mo^Qrudi.ICarcigffi cuocendo fi mri 
liuocimotanta i ^ . ; s - ^ ; 

Rimedio.)! Cardi fi hanno da mangiar conPepe^ 
e Jale nel fine deUe menfe^om eruditi Care loffi cot^ 
ti nel brodo con t'ijìejfp) condimento • ' ' ^ 

Gradi. ) Sarto càUi inelfecimdo gtaiù i (Jr/^cw 
chi nel primo. - * « 

T emfAiEtadifiompleffioni.) Sono buoni gk vat^ 
gli altri più cotti che crudi, ne' tempi, etdycpni^ 
flejjioni fredde . — . ' ' " 

HiSTORlE N Arr%AL^^ - 

^uantuntjuefianomolie Jpetie di Cardi :nondime^ 
Ita f del che fi vfanoper cibo, fono iCardòniichi eS ar 
ie fi fanno bianchi, e teneri, e con file,e Pepe fi man^ 
giano i:rH<H ttel^ fiitt deilt menfe » peircbe etcitoÉio ^U 

af penti venerei, e fanno purere più faporito il vino% 
Già non ^afiéuanoJe Aou in Siaìia^mahorafono^o^ 
pio fi per tutto . Déb'iflfjfafpetie , e quaìità fonói 
Càrct^ffi, detti da Teofr^io Càndui Pinee^ferchcu 
hanno la fotma detta Pigna ,rnii queflifono rhigti^ 
coiti j;b€frudiiisaHÌione prima di dètroil f^^ngmuo^ 



fa fime ie m^àgiando qacUt^slk vìrtRik^ fimU 

- Cifagliùni di Sicilia , e di Napoli.Gli yniyegU altri 
itijcaid^ìit> te ntifi^re > e fopa pcniofi, e però fanno iUot 
ìkteiù4l ftlfbr^^gtniUle ^ onde cm le fpeàe fe gli leuM 
ogmmaUtja . Alcuni mangiano ifeluaticbi,md ame 
farecòe^ i domefticbifiétM di grà tìiga mtg li m^Aée^ 
gUoJarebbe ^be gli vni egli altri fi màgiajjero cotti^ 

» , , L A r r V c A. 

Eìenione.) Quella cb*é diretta , detta Capucina , 
tkejìfenùua n^gU borii g^fi^^ fi wngia auàti ci» 
incomincia far il latte , e fopra tutto non fi km nel^ 
Vacifkam - ' > . " . <^ 

" Gic»amekti J E facile da digerire^ eccede in bonti 
tutti gU alt ri ber baggi, accrcfce il latte aUe donne ^It 
ma li vigilie , fiagna U fluffo del ferpe , e frMt^4 
dorè del ftoìMaco . ' . • ♦ 

• JN O0Ìm^mi^).Ofcwra la yifia ^iidebilifee il €al» 
naturale , corrompe lo fpertnay e lofasìerile , togw 

^appetita delcoito» fa ti corpo pigro ^ e nuocoMa Jla^ 
tnaco debole. ' •■ 

44piedio^ ) Mangi andolaton CA£,cut^^nconl€ 
ìRuchemi 0 cem aUre herbe èatidè : e pià prefté €§HÌ^ 
§Ih aruda^^ ma/ofra tutto fe gii b^M apprcffa hkono 

. Gradi J^E freddarci bumida nel fecvdogrado^ p^ré 
ferJiiOièperamtù^feeofiìmfeolaMV^^ % 
Tempi, Etadi%Compleffìoni:yE buona ne" tempi 
eaUii& iintkhaigiouam$^ii^iebe^fbnocìderU 
ci y e fan^jf^j e difiomaco cali do > i cuiwéorikua^ 



^ Qigitizec 



HISTORIE NATirRALl. ' 
^. impertin^meiiuiite bUfimmò UUttuea p 
con din ychéeLU generi troppo fanguff^ Oche non fa, 
w eJSl4,ne nejfunaform^di iìotbaggi^ma qu^ndofyffi 
merttarebbe lode, e non biajmo ♦ Elia non ftringeyne 
muoHiUcorpOypercbenonè^era^ M acerba $ nfi 
mreifie faifa. DtceG aleno ^ che la lattucaingtotm* 
tàgli Jmor^^a l'ardore dello jhmaco^&in vec* 
ahiei^a lo faetfuio^mfe. Non fi Um éfnando fi ha 
damangiare cri$da ne W acqua fiefia ^ come commu^ 
mmente fi fa ^ perche jfe gli Una ina certa ottima 
quali tàfiiperfici ale ^laqual tolta ria .fa che la lattu^ 
cadebUua^offu/ealaTHilaft^ ocfHitia perf acm 
quagran yentofità,ma tolte via quelle /tondi di fot* 
tocche dt terrafigUona eff^r ripìene^fi m^gino quel^ 
le tene relle di dentro conferifce a gli ardori della te^ 
fiacaufati dal Sole ^&aUafrenefia^ all' ere fipUa • 
Émor:(a tehuUitione del /angue. GliantàcH la nunh 
gianano^iopòcenaper reprimere i fimi, deltcbria^ 
tbexxaf e per dormir megUOfperche mangi anano po 
colamattinafCla fora poi crapulauano fem^ di-* 
fbrHiianCéMaf^alediffe y Claudareqna cenalaÉhi 
ca foUbat auorum % Die mihi cur noftras inchoat iU 
la dapesì AriHoxano Cireneo odacquanaleUttHcba 
coni* acqua di mele ^ acciochecrefi:e[kro f ik grandi , 
^ jfo£^c^ftà4o . . 

' Ekuione. ] Quella chffi coltiuane^borti » é 
mogth deUà fdnaiica , fia ienerelia > c^ M» bob* 
bia Produtto dfyfiif^ ne /accia ti latte , e che fia 4i 
'O . . Q fapore , 



Giouameifti.'] Rinfrefca il fegato, & tutti i menu 
bri infiammiti ^ fmor^ la fetc^ frouaca l'^rina^ e fm 
yenire buon appénto ne i tfpi , che fona molto caldi • 

Nocumenti. ] N noce fu/o di qu^a berba a quei 
fhe fono par^et^ che hanno H tnìimet e loficmé^ 
co freddo, e ritarda -pn poche to ladizeSUoMm 

Rimedio* ] Mangiando fi con h Nepeta., oeonk 
cime delia Mentuccia , o con la Rucchetta^ o fon aU 
tre herbe calie, che co fi fé gii leua il nocumento^ 

Gradi.] E fredda nel principio del fecondo ^radog 
Cjr hunùda. nei fine del primo . 

Tempi, Stadi, compie ffiomO F buona ne^ tempi 
molto caldt^ peri gioUétni,^ p^r i colerici, efangui^ 
gni,e the homo to fiomaco mott^ caldn ; 

HlSTORI E N ATiniALI. r 

JU Undiwadomefitcai pii freàda , e pijk bnmida 
della filuag^iay& alguflo ancora pià in [ipìda^effen^ 
do chele cofefeluaggie hanno piufapore^peube ban^ 
no più ficcità* Cjioua la domeflica molto al fegt^to in^ 
fiavmato^& opUaio . ^prele oSirut$ioni$ puig^ il 
f angue , e fana la rogna , fm or^s^a gli ardori dello /lo- 
macoi^itt tutto e per tuttocorrifponde alleyirtit 
étlUlattuea . fi fucco di qu^fi'berba beunttofamU 
morftcatura de gli fcorpionif e co fi anco fa l*berb^ 
fofiafbpra in modo di empiafioo • yfafiancoraM 
mangiarla cotta nel brodo della carne ne* tempi mol^ 
to ciia cibo molto a propofno per rinfrefcasfo^ i 
tutte le partile -vi fiere di dètro.MSgiaficrud^^cotm^ 
ia/ec94o Ufcor^^^ il calore cke tien^ lo iìomKa..,^ 



44. FifaodliT 

^ B O R R ^ G r N B. 

JS^MÌMT. > ^tftf >f ifr!^» »/« immune y lacuale 
èia vera 'Sugiojfiàefiritta da gli antichi , efltolg^ 



I - 

.V « 4. 



Giouamenti. ) Pttnfm-matamgliojatimt^ii/^nm 
■ gite » »v?//f^»-« ii*f<WP * e glifpirijf , gm^ *« <^ o««^«^ar 

. iV^of«we»W..J ATaa dtgerifce molto preflo , -mi' 
p!irtieol<imenteièvMttm4 « i^9«h^l»»mkfp*Tr 
ti ulcerate t 

pntedio») Se fiamenel brodo-di pwna carne , 
fi fa piti dtgcdibile , f perje ogni afpre^X,^, del refl* 

^aé fetida maUtia^fyttO' '. ^ V^' 

-*{?>• Bcaìia^ ^ht4mdar»ÌprìmO'gra4o*\^,^ 
Tempi, Etadi, Camp^eiJìani ) Q^flaconferifce » 
ejr <»«oorf i» e«« i tentpi\ atmttijfti.di,&.v tutte 

It eompleffioni , ?iA 

I» . . \ ' ' 

r HISTORIE N ArfrR^^ff._ 
'Vjtpidéio titl abra de' medicamenn. deU'liffoefiri 
ÙP.che:iLucani,chiammola S tglofa Coragine^pe^ 
tbehtLgran proprietÀ aeUapafton del cunre,onde 
pni ed tempo fi thUÒUC.in B. e-fumett^ B«rafft»»f 
laàtMlbtmueMpavticfìlat proprietà , ch(iiifufanet 
yitto genera gpendealiegre:^%^ neU'aniìao ^eeonfats^ 

" téf potentemente il cMort, teua»do via ugni meUmo» 
tiiUirdrfponéndoP hmm fewpre a penfieri piaceuQf 

• ih«g{flcond'y e però g'i antichi la me[col mano ftm» 
pi-gfron V altre- nieìÙpite f ordirli . L'acqua di^ 
AUUtadmabae, vale ^coloro (he Vaneggtm 
• ^ -V . • nelle 
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De- Cibi. 4$ 
utile fi^^ 9ghM p c mmga l'infirnm^ggim degli 

whii applicata tanto di dentro , quanto dìfuori.Ge^ 
nera ottimi btmori » Mjf^nfi^e a i CMiutUfcenti » 4 
qwi €he patifcono occup ottone di tnpre ^ e chefona^ 
^fiflAjfiQMÙ f ^ è nmauiglta^cke non fi vfi firequen^ 
. tmemU^p^€hefene faimno ta9lki9di lUfieJfo fé 
il ':^c^aro Barrojgi^aSQ^ e f acqua, ji^Ua figrragiw 

H * • ♦ ' 

* - ' '■ 

. ' Blèttione. ) QuelU fpftie , che fa i fiori di c^ore 
fifrckinOychefifZggiranoeolSoìe qnde fknC( detti 
litrop^h^a cke fianote^rcliay& ft prendano le cime^ 
jéiMimemi.) QtèuamrabUmintea^uei chejenm- 
tùHO caldo^ardor^ pg^ infiammagione neUo fipmacOf . 
éff/refiM^ae^mparati^ * 

Nocumenti.) Nuoce a (juclli che hanno lo fiomtfr^ 
OHl^bolCt &'freddo%& ti fmcik cja^tgen^M édijon^^ 
^^.non^bttonontttrimejnto^ 

Rimedio.) Cuocendo fi nelVacqua^ e poi ton ogUa » 
^ aceto , mangiando ft in infklata 9 ouero tntda ron 
U Jii^feta^ altre herbe che fiano^aUde • - 
y :Gfradij B freidà^^^lfrimo grado ^ & feccé mI : 
fecondo . 

^^Sompi^adi^CompU$imi^Bìmnak^ 

pOjper ligtouaniye per qm alfC fono di, ^^4(9#^ 
• • • « . ' » 



4é Fifa nel H; 

Cichorea è il più potente y & efficace rimediò $ 
ebe fi pojpi r/are per t^antetwre U fégato netta, pur^ 
gatóy&lefueflradeùHimameitteapeneyepaftebè^ 
il fegato fi Vi^a particolarmente di questo ctboMù 
fi piangi cruda da 4f$§ei €be banm lo éomaco fnidìh* 
e che fonò foggetti a catarr i,mafi cuoca, nel brod o ot 
timo di perfette earni fCbe fene riceneri màiUfitfh $ 
e notabilgiouamento • In Roma fi vfa l'eSlate maU" 
giare le ein^ tenèreUe dilla eieborea emde, e fi clnam 
mano MaT^occhi ^e feco ci mefcolano la Nepeta^ 
peìf^be non offenda lo liomaco, e neWaeeto ci pongO'^ 
nù w ptmdtagUo infufo che la fa gratiffimaMgm^ 
flo,e rifueglta onnipotente f appetito^ efafaperbuOéè 
M ^ bere. Età vna /peci e dieitb^a dHtn daSen^ 
fraflo Apbaca, e voigar mente Pifcia al letto, e Gru'* 
gnodi poiteòrè dente di lééone% t dènte ih ùoìh, tfual 
dicono i fuperflitiofi che itfuo fucchio incerpóratoco 
ngfio, imo t^ttoil corpo , fa impetrarefauori ap^ 
freffo a i grandi , & ottenere da loro ciò cbe fidefì* 
dera • • * - ' - ' 

, z r ? o L t. 

Elettione.] Quei che all^bora fputano dalla pìan^ 
éàiitre lefrandi marno, e cbe hàmtoUfnfto 
tenero, & non af prò. A^^yy-, 

Oitìkamemi.) Genfirann btimore perfèiio^ 
glianoglihumori , confortano y e ratificano tutéclè 
Trijfcntp e particolarmente fMno il f angue cbi^nto^ 
furo^ 

JSpcumcnti.) JH mono fiando fi colgono con le 



^De^Gibi. 47 
/rùnii^ e r 0 i/uRi im, perche ^^tìàm^fmm àwta 

gellionCi & i tenm/hno àncora 'pn poco verno/i. 

p fanno cibi di virtù ine olp il/ile tcon gran benefici^ 

di cbk iftifii , fimungè^ù'^ndiii con àgU^^ ^ aietm 
egfmmnemente» ' ' -'^ • : 

Gradi.) ^Nelcaldo\ ^ Hel freddo fono tem^Stì^ 
m^filh^lmmtdineiimnhzrado: * - * ' * 

Tempi, Etadi^Còmpìàffioni.) Sono bnonìfemfire 
élfiiipoffò no kaùen^ptt tutte iéèòmplfifiófit* 

' ^ nr STO 3?,/,sE. isf TrfiA li.;* - 

I lupoti non Jwrono eonofctuti dagli ahkVtìixmé 

Juperano tutte l* altre herbe che fi manpati^'.dib'jfìti 
àifmcot & painicùlarmente bannu ffuefìa propne^ 
fàyebè rifchiaràno H faèpfe'f e lo moniaho ^ tirando a 
hajjb Ufpccia di qn^Ue in vntr atto y come fanno le^ 
T aschìe f^lpinlotdje ponaM ài ba/fo la feet^ax If^élt^ 
$ano efficacemente tutte le rijì ere ^ particolarmente^ 
il fegatOt mhtauigUaf che ( Jphdo^deiàtìté ¥tftm 
fiano cofipoco vfati^ che in vcroilbmeficin eh*: 
fórtanoénurauigliojbie k/Mno fn^tték^^Soiifi^ol^ 
to {lineati in Germania , ^in altrf pàift Smtfiìno^ 
n^ti^€OgrÌàt0ima diligenT^a fi eoltiuano rtejjk Ì4ir«« 
HVperihe fertxà ìfuìkfmcoiì no» Jp pu^f^ireU de^ 
tè^fa: Plinio cor/iuamenté iénomtnè ùììfl^^^^èK 
Hò^ttfueeime fimi^fia^totttm itt/Ìaoeà,tàitlif^ 

jitdno il corpo, apret o ie eptiationt^ la dtcòtti^ne de 

if^0mytde^4 fMciUfM^gli 4tmttntìir^jpmifcét»: 
togna. il fuofhrùppo è fnira^olofonellcfchricok^ 

mhe^&ffftUeatiéUiw • ^ '^"^ ^' 

■ t 
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4Ì mnsìììi ' 

* T ^ \ ' 1 ' * * • 

^t»» • • * V* ♦ V ♦ • - I . . ' . . , # . 

, iC v< ^ 0 T 

the fianogro^eydólci,& che fiail tempo dell' imerno^ 
me fi atte donne, fanno orinare , iér fi prefir{Jim»aL' 

/V oèumènti.) Danno Poco^ non buono nmìmm 
tS(^tarii fi digerifconò^&.generanfl molta vè^ofiU^ 

Itim^àio^/Seficuoeo^o affiti^ cbefofi petéemkk^ 

maini pqicon aqetq,Ogltf^ ^,/enape ^ ouifocO'^ ^ 

tÌ4mi*fison4ifcm^ . * . 

' Gradi.) So(fQcal4e t^l fecondo gra^Q > &.humi4^ 

mi primo ^ ... * . 

^ Tempi ^Bt adì yCofhpledtonì.) Sono buone n^ tén^, 

fimoU^fxed4ijpfri&,0H^^^^ 

fioni\ eccetto the fieri Tacchi > e flemmatici ♦ . ^ 

• < m \ ■ 

tro fono di colore dtfangue'y e le Palìinuche domefii^^ 
the fonò quelle che di dentro f ono biantbiffìmejC^e ^ 
J^ji^refij^a fi fri^on in Cambio di Pefie, Le Caf4>tt^ 
fonopì^ftotettti^mL'v^acMxA^^^ 
fiatdanoy ajfotiglianoi^ fanno mft^e^ma danopqco^ 
mtrmento. P^no pentofiti^& U f angue chepw.^'r^ 

jfj^etp t e con ic fpetie af omatiche : ma fopra tutto-, 

' bi fogna tbefiano molto bent^fo^ferthe altnv^i. 
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tf(^ài pàigerjrehbom \ e però fi deHùM^ftfùcere dus. 
ypUe. Le r^jjè s^^fanpin t^jfoLia, te biaticbenelbrik, . 
do delU, carne come leR^pe^S^tifjimeniue^gHiieui^.^^ 
iiyegr^tenéUeMeafe.. 

M E N T A. , 
Eleitione.) picc^Ua, che negli botti fi fcmìnUf 

dettz aUnraentt Metumci^i , ^ dcutU^ Menték^ 

"^m^a^mi fi prendanù folameme ie€{m&* 

GiouJtrnenti.yiéZ Ment i è maUo grata allafiomA ^ 

€ù\elù emfar$4i m^me s'i firtédù^^i^ éfbole confu^^ 

ma U flemma.e rifuegbagagUjtrdamente l\ippetitòS 
Nocumenti.^ i^oceaxbibéio'SipmÉCOtCSrUfe^ 
^ato caldo , perche rifcaldji notabiLmt.ntA% & a fio {ti» 
glia il Jungiie% rinfiamma^ 

Rimedio. ) Mangi éuid^itè p9M -quantità ^ & i4, 
compignia imberbe fri gHe^ carnè la cìcorca^ 

tM porcellana » ^ aìitri fimiU j&tt^ tempi freddi 

Gradi J E tatda^&fecca tkelfecqndq grado inien^ 
foyoneTù nel ter^ù rimeffo * 

Temp'y Et adi j Compìefftoni) É buona ne^ tempi 
freddi^ peri -peeebi^ feriflemmutèci^tmùaneomci.. 

rrrsTOSiE n jìtfhali. 

La Merita amt':^a fnbit^^ €M grande effìcatia4 
"termi nel corpQ de fanciìdU ^ d indofi vna dramma 
del fuo fuccn con me^a tmcia di, Ag^o di cedi^ , d 
^uccaro rofuto^ò di firoppo difcor^a di cedro, i^eua 

Jlomaco. Onde dijfe ta Sctda $olem$^a • N wq^iam 

. • -. ' • Digitized by Google 



jo^ \ PifanclH 
UniafiéitfiMUitbo/meurrere Menta . Il jko firop§^ 
per quelli effetti é fìngolariffimo • Fd venire appetii 
t0p^iC€r^^iU0Ì$o ^ma firinge ileorpù^confimalt . 
flemme potcntemente^fana lagioMei^a , fa buon fia^'- 
tOf e gtjoua alla memoria^ fi mefi:ola wlmente con la 
lattuea , & altre herbe neltinfalaie , perche dafi^é 
troppo calda f & amara • in qu&fla berba di cofigra^ 
Ito oiùftfiè tra^mt^ata Mynthe Nirfadi Proferì 
na^perefferfi troppo fpefio ritrouata in atti venerei 
Plutone^ ficmefauùleggianoi Poeti, i quali gli 
danno epiteto di odorofa, e verdeggiante. / 

A C BT OSA. 

$tettÌ9»e.J Cbe fia nata^ ^ coUiuata negli borti, 

non n/^fk campagne ^ O'tbeiton rojfeggi punto $ 
ma che fia tutta verdeggianté . 

giouaàemi.'] Smorba f ardore delio colera 
eflingue la fete , e ottima nelle febri ardenti , e pefti* 
kntioUiincita i'appetito^ e fona ilflujffò. ' 

N ocumentij] Nuoce ai melanconici y &inafprè^\ 
/ce lo Siomaco^ ^ acbi l'ufa di continuo rende il ^or* 
f^fHttico^ 

Rimedio. Mangiando fi in infalataf in mefcolan* 
^i^aUfehorbejtfaleqn^fialalottuco p eh* é burnii 
éa^ la Menta cb'écalida. ' \ 

. GrsidiO £ fi^edda nel frimo grado , e feccane* 

principio delfecondo. / • ' ^* 

Tempi^EtadipCompleffiùm^] EbuonafoloneUe^ 
p calidiyneUe infermità calde ^ per igionaniyperi itoi 
kìici^eper i/ai^gni^/ - ^ .^^ 
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* De' Cibi- fi 

HISTO KJE N ArVKALI. 
£*jÌcetof4 é molto grata nelle infaìaie crude 
pufcolata, per rifpetta deifaporhrufcOi ch'eUatìine: . 
mfde én Lombai^dia "pofgmueme , fiMama beeèm 
brufca , cSr é molto a^radeuoU dgyfio^e ancor oitì» 
maMUefiM^méenti, e pejliferey perche finor^é Mi» 
lemetnente la colera, caua kfe(e,e refifie alla putre^ 
4in€^y£a»diikl0 fièà dscoitione 9 m m» o inirodo s 

cuero la fua acqua di SU Uat a sOUero il firoppoche fi 

fa dd fmfiiCCQ , è ana^aper iafm kHtk^à ottimo 
rimedio perle Difenterie, e per tutte le fpetk di fluf^ 
fi. Ha ofuWA nuù di incitare l'appetito^ e però mot ^ 
ti feUmangianùcofià^tidacol pmeàNonéfiaiacom 
nofciuta dagli antichi y&dat Greci moderni detta 
QxaUs^ Sow di lei 'dttefpecie,lè maggiore fi femimi 
netli hortij& la migliore. La minore nafie per le ca^ 
pAgn^9& h4 lt,fr ondi m0Ì$^miì§ori, fintai fitrri 
delie lande » rofieggianti , e lucide • ^ 
PI M f/N£ZX^A* 

Mlettipne. ) J^ueUa fpecie più minuta^ che fifcmi^ 
na ifegli horti pervfo delle iridate % che ha le fr ondi 
ficcete y ma dUnionù4ematey& ifiifti rofièggiaMi^ 

Giouamenti:) Mondifica le /ieni^e LaV^i^afprOm 

mcA^mmgliofamfimt Poma i Ayf^ma fitùri le 
pietre , le renelle ^ e postanti yino rallegra il CHore 
foienienmmie.^ r 
Nocumenti. ] E lonpoco graue da digerirfi t ren* 
de U corpo, fiiuiao^^ adaltm rifi;alda il fegato » 
& ilfingue. > ^ 

JUmdijo.} Si dcm magiare iait^aLatafiruda , 
jtjVi / {colata 
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f X Kfanelli ^ 

JcvlatatM dite betbt/ìigide ^ebe li Uuim quel pa* 
*);o di caldo fouetchioyche tiene. * • . . ^ 

&r4di«j Ec4Udat&fe€€artaifecùndogrado,&-Jei- 
^ndo alcuni iàccèéelietT^o. ' • v 
. T empi, Biadi jCompUffiof0*] In poca ^Mmcà,i 
-ku&na fempre y ma partieàiwf mente ^i^nuèno per | 
yeccbiyC permelancoììici, /.^^ : " * * 

FOépUieUa non é Hata cvnofciuta d<j gli anti^ 
'i^HiJe MM tbe i fempUet^i U tiàiuono }eUo la/pene, 
della f'jjìfràgia),pet la gran rirtù ch'ella tiene dirom 
/'^r^ j e^auiar^fuQjtUe putre^ eia feueilordi^lle reni % 
dalla yeffÌM. majJinie qutUa'/HUagiaye per pu^àr 
'4i Recebo fi chiamai Hiìcifta . Ca doméflica v/iago^m 
UHJSjini^ rimedio a^ntra la pefle^ v fando la fua decot 
tionci in acquaio in brodo y l'acqua libi c cataro lUierha , 
^rudaràfeeèa in pdueré^ 0 empiafiraia^ epofia fifii 

carhouceill , lifann fuhiio , ^ però fi adopra ancora 
yaUntcmeièe a^HH*4^4H$0e k p^ffioni , f fineopi del 
iuòicypercbe confuuìa l hkmore fnelanconico^cbiari^ 
fica il f àngue y e molti pUeagU ff ititi Tfiiéli ^ majj^me 
ihfitfa dentri il nM. 

,v V E T RO S E L L 0/ 
BleitiateJISi^bàiù da pigliare fromliiqi4adO'W& 
nfano ancùfa i fiorii ne ilfeme , perche /ano più odo* 
rofe^e pik tenere^ le radicisqiiàdà fonò di me^ò^tipù^ 
' ^ioum?iiS\ Prouoca Nrinayi^ i mefigaglurda* 
am)ue* neiCkitfegat^^e la matrice^ e lena te iaro ^pi^ 
Linoni^ égratQ ulfiomaco , e la fua dccotione è con* 

' tri.?; \ . , itffl, 
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Nocumenti. J 11 fuo nutrimento ch^egìi dà , non è 

édifficUee tarda digeUionet * ^^''^^ • * 

Himedio.)Mangiàndofi crudo in compagnia deh 
'^Pbèfbe frigide , in poca quantità % ma còtto nel irom 
do tutti gU intingoli minefir^^ e la radice fia moU 
-tobèncmé. 

Gradi.) E colio nel fecondo grado^^fecco nel fi* 
mdelprtmù. ' 

TempiiB tadiiComplefJìoni'JE buono cotto4*ogni 
tempo ^^petqgnii^no, ma crudo noni buono nt? 
tempi caldi a i^iouani y ne a Colerici . * ' ^ 
HJSfORl E N ATVRjd tr. 
Il PetrofeUo antiCàniHe ftebiamaud Apio degU 
bortiiC^ era in vfo^ com'è ancor* b<ggi ^uafi ì tutte le 
ytutmde^cberiiefcàno'coniimerdodibeìhe odorifè^^ 
ire fefapoTìte , e veramente pare che queiì*herba fijz 
^pre^ita àWaUrt tàntòt^àtitò ch'entra néUefa^e t 
nelle miiiiflre^ne guai^tti^ ne gli intingoli, c^r in tut 
ti gli itm cadiménti , di tnanier^ che pwté c he non fi 
poffa far cucina fenica il ^trófetto , Hagta'^it di 
nfolféere te dur€:i^e deUé mamelle , caufaté dal Ut te 
cogelm . CoficrièhyC^lM Wto ; fa'ìùttiii^ mot^ 
to più ilfeme 9 cbeVherha V'Hfemegiof4à a i veleni 
4€Uiferpiy&éan€ùraniott0 peitoìri^ ^liuà-'^a Ig 
' rentofitàfe netta tutti i membri interni % togliendo 
He apifitìipiii i^gU apU^itàMi iÌueB \' ì^uanto poi 
appmiene alcibo yìpgU non genera molto buon nu* 
tritnetuo p4nxi Uftia faflsn^ è dura dadigerirfi,t 
{t erède de tnfiamtnii corpi cglericii '^ * • 



Fi fanelli 

V Èielthne.) Che fìa coltiuato negli hot ti graffi r 
che fi adacquano affai i^fi prendano le^ um^iérdc 
jfrondi piAuiiertimMW^Ue chffono/^ p^r terra. 
, . Giouamenti.) S l^ rnigUotc^h^rbafhfi Ji adopti 
per fare U fu por e , e cw^t^le, genera oi$imo appiii^ 
tOiAurefce ti cono ^ e Conforta mirab^lfnenff IqJÌQ'^ 

mac$* ^ ' .r ' . . .. ; ^ ' 

• ' NocumentuJ Rtfcalda il fegato , & affottiglia il 
fr^^^^^^^rò quache Jwe^ di eaida c^^mpifjfiione 
npn vfino di mangiarlo , ne tn molta quantità • • ^ 

Rimedio^ ) Man^uft iticompagUa de,ffiorid4flir 
la horngine , con f Bmii^ta, o cprtlaiattuca^ ol t oh ali» 
tre k^rbe fredde ^ cbpf9fi perde, l'act$feX/^^ • '\ * ' 

Gradi.) E cddik^el fecondo grado menfaìnffUe 
quali , che toiica del ter^o^^fecco nel piimo • 
. tempi ^Btaà^CpmplelJSo^^J Ebuoiimiitn^ 
freddi , per i vecchi , e per i Aemm4tici,ma nuoce a i 
ffoufini ^fìt ai colerici n ^\ . » 

HISTORI E N ATKR A Zr. 

Il Dragone berbanjifn fu incorni tione de gii ^ 
ticbij perche qutfla noni bgfba naturale f ma fatta 
artificialmente dagU borfolani piquaH per far que^ 
fi*kcrbm piglkinùìifeóiedUiMfelo pongono fotta 
tftr^ fientrp vna cipolla^ onero dentro yna fcalogna. 
Con mio cHéberba moka aromatica , & icautO' 
diìii h^nno firma , e ragioneuole opinione > che man^ 

gi4t^ pteferui4aUapi,iÌM drogai coiTìtuttia^ 

interna ycome e f terna . £ perfanare le doglie frigide 

da'^demi , t dcUcgj^^ijicM iH^^M dcntm 



De' Cibi. ' 

IhÌ€4 conduce j e prejl$ fuc^efi^ dt ouamen* 
to A J£v e? ia Tfcra^oltQ cordiale,cotforu la itjU^ e l§ 
Bfi'mac»^ t^glhnàaleficmme ^ che 9i ir wa dentro. • 

Onde figne che tmoM i*uppetit%^mlenttmente ^ e 

€9Htb^the frigide. \ i\ ^* u / ' 

R A D r C E. ' 
. Eletti $ne.l Che fin teiieìd,m4 non doLcCf an^ixbe 
mo^a la lingua, e fia acuta y penkei^ik -MUt^mten^ 
ie operaie chc habhim bemjentu» tlfreddo gr^nd^ • 

, àidtitamenti.) JPrmwa^PùrinXf e menafiéori le pie 
trtyC la renelladuUe reni » e daild viffic^jfiaida lò Uà 
maco^é.^biMrifse la ^ ^« . * ^ v > 

Nocumenti^ ) Fa fma^grire , mu^n^ tutti pf^X?i^ 
Unth tardi fi digerifet^ùffende la teiiajnfiamma4l si 
gtèe^emera pidocchi ^ nuoce ai denti i ^ alia pijia . 
. Rimedia . ) M aagia/i dofò P<i(Ì0y the perde nella 
Sgefiiane ógni malitia^ ma le fuefhndi , drUtaiAe 
fi mangi an^i^ui , p&rcèe mmue tjpf>etit4p • ■ 

. Ctaéi^) BfoÙUnel fecitndogradù^JS^fM 

T empi^ Et adi f CampUjJioi^.) £ httma ne'temfi 

freddi j per igiouani, t per qKeiaih^ moUo fi affdticom . 
UOit fi fono di caldo Hamac d . 

^ ha radice ^ che fi mangia erudacommmementt^ 
in dcuni lunghi jftckiama MananOf 0 ItofutmUo^ 
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$6 PifartclH" 
in poca quanti^ perche nfueglU t^ipptiitOf 'e fa fa* 
perthAono il b&re% fhàj^m i'é vn poco aeuio > ef^r^ 
te. Z^a HamoraiiCfa ch'èfciuàggià^ opera uaientemen^ 
U s per ejfet moki falda ^ e nioUò ^^uia\ ma è cibo da ^ 
petfone cbe ftano ejffi/àtate » e che molto s'affatica^ 
■Ho, ^on A k^'Aa mangiari Mariti y perche tira 
à fe il cibo jctò fa flar fofpefo^ ond^è molto atta al 
yomito.Madoppo pafio aiuta la digestione^ e fa ori 
Hàre. Lx k-iàtce nuo'cè atta Infia^ràa là fua acqua di^ 
4iiUataf&inlUUatafanaii maledegUoccbi^Jkole àc 
irefcérèla i^ntojfttà a ìfmicbè harmo i dolori coìi^ 
ti^e le/rondi fonano i liuidi delle percoffe * 

A a ZÌO. 

, Blettione.) Qugndo nafte da principio la quarem 
pma^periofnpafiniadeUeinfalaief mero fecco perì^ 
forfi^e che habbia molti germogli^ e nodi , 

àiouamnti.J^ji^ndo é tenerello^orre^ge làjfn* 

gìàità > e la huniidita deltinf alata , ficco Scontra il ■ 

yeUho^cbfar^ifceU.'PoU, ammaini v^mi> prouo^ 
Uilfoiio.leìeìriHài 

ocumentÌ4 ) Huoce aUa virtà efpulfina ) al cìpU 

:VeIU^dlla^iJlajal capone fa ^fetUrfeee^mùcit'aUedon 

ne grauide^^tiriduaie doglie vecchie^ fa aiafiiont 

\'dipngHei ./.V i.,; ' . - ** ' ' 

Rimèdio. ) CMcenàofì fin tanto che perda tacrim 

mtoniarfebale virtù più deboH^nritiene pàmom 

liti a y e poi mafigiandofi con o^Uo i & aceto V^Mcro 

:t4m l'altre viuande. > ^ < / 

ÙraUi.)^ì!ieMotieli{ih^ 

Tcmph E^adifCmplejJioni*^ ) £ bftono ne i tempi 

' , freddi$ 
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freddi , peri recchi.eptr t Acmmatici^^écamHé 
fer igivuanh & per t Validi ^, 

/l/SrO RIE N ATFRALl. 
L Agau i fingoUnjJimo nmàio pcrqucàebeué 
ìiigano perleuarela pmtrefaiMne^ che nafce da ipef^ 
fimi odori pu:fjtpicmi de Uef emine , e dell* acque • cJ» 
da i céi ewrom icbe per neceffiU f inghiottì fcono . 
Etèarwo buono ^ perche dona rigoìrea quelli ^che 
menano i Memiie però fi mangia ecmnmnemente da 

iutii quei che fonoin Mare^ materna fidato é^h*é 
giorno ^& anc4^ pente nfifte alla MaufeacaufaU 
daWngitatàonedeì Mure . V Aglio taglia gli humo-^ 
rigro(fi,apreropiiationiJa^^ 
giditdt mainfiammagti humori , eia tefU mangiau-^ 
doJenemoUo £rudo ^eiuocendofi perde ia malignu 
tài benché Èefne vitiìii nel cuocerlo , dxuentino pik 
deboli. Sana 1% morficaiura delCane rabbioso, ma irù 
fiéeg^ale dogke in quelmtnA^o.gbe patifie infer^ 
miti. Con fama il catarro fulfo ntìUo Jigmaeg ^mn 

moceaUe Moria. fjr aite d ^mne che aUottaà^M 

CIPOLLA. 

Eìeuione.) Che fijiinhàogoacquofo^ebefiagrof^ 
fa abe habbia 'molta fucco , e che fta di forma ratgo^ 
d^^come fonie Gaesane , che vengonnA Aoma^^ 

Giouamejiti.) Aif^a Ucmto, e genera ff>crma, <J» 
lattea fi venir buono appeùtùt&écÒtrail ^ocumeBm 
.io,còe/i ncqntfia per U metadone dtltatqne. 

N oc urne mi.) Cruda mangiatain molu quantiUs 
fa dolere laiefin^infinmmn ilfangue^^ 
l'intckeuo^ 
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5» ^ Pifanelli ^ " 

mimediUi] Sila per vngnm pe's^oinfufa $uJr^ 
juquafrefca taglùua in peT^i ^ e poi fi cuoca ben be^' 
ne p che co fi perde ogni maUgnità . 
* Ormb.]Ecaldanelief:^o gradóne fectanelfecodo. 
' Tempi, Ecadi j cowpUjJiom.] Nuoce ne* tempi al 
tttadii& compUffiani caUe^magionaaliecùntrarie. 
HISrORTE N ATrìtALI. 

JLe pià grandi e pm dolci £ipoUe che fiano in Ita^ 
ìiayjòno qUecheda ^aeta fi porgano à Romane fi co^ 
feruano liuto il verno. Si tagliano^c fi pongono in ine 
fu fioneMePaeqna frefca, che dinentano dolci cornea 
Pere% Si fanno ancora groffiffime^ & eccellenti (fime 
in Romagjnain w Imogo detto la M^iffa delùombar 
di . Le rojf e generalmente fono molto più dolci che 
Wbiancbe ^ an^i quefic come fortiffime ho finMigia^ 

nofe non cotte • Quantunque Diofcoride ferina tut*' 
to il contrario fikbeé forfiil vero in Gretta 9 & al 
tempo fuo. La Cipolla a flottiglia gli humori^fa huo^ 
n appetito^ bnocolore^ma offufca la vifta^ & è cibo 
da chi baie Cam émn^ motto f afatica . Za Cipolla 
Giga è più pefflma dell altre, ffi la cipolla lafna fofla 
^agrofiap vontofa; Apre le Moricit fit thmmoco^ 
lorito, accrefce la luffnria, ma cotta perde ogni mali'- 
tta^edÌMeiaboniffima^/l troppo vfarla inStce fanno 
profondo I mangia fi cotta col petrofeUo . 

- s e AI^OQ N ji. 
Eletti one. ] Chefiiipicola fomigliante allaradice 
dellfarcifo ffia roffa^dura , gjr dolce. 
1 Gionamenti.] Conferifie,allà Homaeo, qnando 
perii fomrclìio aldo é debilitato , fa digerire o/n«< 



* I>c' Cibi. 

mamente,& prouoca ^appetito . 
^ Jbìi^umenti.ì Genera -pento/Uà^ mvUiplicagli bum 
mùfi graffi ffadnkre UteHa^ & ìnàneifHtj e/bnrnh 
Rimedio-) Si ammacca prima j e poi s'iìifonde per 
'im pelo neU^a€qiM^epoifi€omUfiecQn4eèt^foPm 
tey Oglio fale^feco fi pone la Saluia trua,^ U ùetro^ 
fello. 

Gradi. J Ecaìdanel quarto grado ^ ftcca nel 
terg^. ' i 

Tempii Biadi fiompleffìoni ) Nuoce a itempi^eta 
dì j & compie ffioni calde , ma con l'apparecchio det^ 
to fifa buone ymafi mangi amin poca quantità « 
HISTORIE Nj^TfTR^Lr. 

Im Scalogna acquiftò que^o nomedi jifcaloma » 
perejfere flataritrouata copiofamente apprejfo 
fcabnec^Uo di Giudea f doude poi fu p€na$a in 
Gretia , e di mano in mano in ìtalta, douc è molto 
grata neUe menfe per primo p^o ^f&r fuegliare rn 
poco appetito y quando per vn fouerchio caldo fi i a 
^ fatto perduto^ e perche faccia ancora pià faporim 
ioti bere Cénduac&nla SéAmoiCrieaf eeol Petto^ 
fello come fiè detto perde ogni acrmonio ^ & malim 
tia y e non fi uefeme^ne odorcyne nocumento imtmo. 
I Latinicon voce generale la chiamano Bulbo, o ra^ 
dice tunic^a. Ella è di natura affé fimile aUa CipoU 
la^accrefce il coitOy e genera bumorigrofii^e vischio* 
fi^ peto nonio deuono vfarefe no qi che molto fi aff^ 
ticano . Fa digerire il cibo , ma infiamma la lingua . 
J^ueicbe l'vfano di continuo^ fentortù notabile accre-^ 
fcimcto diJjferma^egràpronteT^a aBf4i$io deleaiio^ 



fi X K p. 

tletthneé^Cbefia domeiiico^ nato fCcahiualQ 
h Uéogbi acquofif a che fpejfo fi adacquino ^ ma /opra 
tutto fia giccolino.e tenere Lio # 

Ó}QHamettthJP/roueC4. l'orimi$& i me fi delie dat^ 
ne I fa vfcire la veniofità ^ incita il coito j e cotto col 
mele purgale netta tpalmonié 

Nocumenti.) Genera humori melanconici $ offen^ 
. de It^ tefiasfa vedere fogni borrtbiUp offufca la vifioé 
aggraua loflomaco,e nuoce alle vktre deJta reffica • 

RimediOéjSe fi cuoce nell*acqua due voUe^e fi ap^ 
pa1rc€ebi<t con oglio di Mandorle doki $ ^ appreffQ 
fi mangia lattuca^ endiuia^ ^ poirceUane . 

Gradi. ) £ caldù nel tor^s^o grado% & Jeeeu nèl fty 
condo é 

Tempt^àdi^om^$om.)Bpe(fimocibomtnt 

ti i tempi i& tutte retadi^^ a tutte le complejfioni^c 
fi deue dare uMntadtm é ^ 

Hl$rOAJB U ATrRjiLL , 
}l Ponro è Ut peggiore iriuanda^ la pti deteftabi* 

le^yitiofa^ cbefipo(fa vfiire,perciochefa dolere U 
i^a^ rompere corrompe iegèngiue^ denti^nnéce 

alla rifla , morde lo fiammico ^ è di tarda digefiione^e 
genera moUa Talento fitd • Solo ha di buono ^cbe lefue 
foglie cotte^ ^ empiaHrat e gioHatio alle dolorofeen^- 
fiagioni delle M orici mirabilmente ^ponendo fi tu mo 
do di foppofle . Pj fmagrire % ri/lagna il [angue , che 
efce dal vifo. IL Porro arrofiito fatto U cenere caU 
da,e tnangiato fupera ilyelmodc' fùrìgbimdeficbi^ 
' . etifol^ 
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t rtfolue la crapula y e la ebriachtna,iita 
uermi , e riempie k ^4 di fimi mHmotuci . // 
fiiecopojio nell'orecchio fanali éohre/dtto da catt. 
fi fredda, & 4 cAntr^ti dolori eolia ^ ma écibo da 
per/cut fiifìiclfe, e che molto s'affaticano , GMatUh 
ehi vfauano gr^tnd'arte in fargU erefeer là tefU ro- 
me^eCipolletfbe dimenano migliorile li chianiaua* 
no Seftiui, 2)i po modo di coltiuareiPom,Mei9f 
ibe ^n^m ^Toffi fcrìtie CoUmem «U'vndecimo * 
■ , ^ A P jÌ. ^ • 

Elfittioae.J Che fmtinmiuttin luoghi caldi, e 
(oUaintempi freddi, dopò cauata dalla terra /«a- 
^amme ft eonferui , perde la 9eHtpfit4 , ' ' 

giouMtemi.] Di affai nutrimentOyOfcrefce il coi- 
to y fa orinare^Jmir^ileiHiUiammgli pcchi, 
0- fare buona rifiif: , é ? 

Nocumenti. ] Gfntr^ fetttofU(lfg^ (uqnofità hH^ 
le vfae,0f opiUfioue ve^ porri di tarda dige^ 
filone ytalhoramordica fi ìfentre » , , . - 

Rimedi» A $e fi pqn» ne(l'a(quafired4a,e due ro^ 
te fi cuocere battute quelle afque fot fi cuoca in ftr^ 
db dicarm grafie , eolfinofcbio , efpe^ie , 

Gr^i ,) E falda nel fine del primo grado intenfa» 
merae hHmi4a nel primp* fecondo h iottrm 
deglt^rabit ; ■ ' 

Tempi, EtadiyCmplffftùni. ] E bupna fte f tempi 
freddi per tutte k etadi) e eompUjJioni , ecfetto per 
fteiebs paiifcooo ventofitd , 

/>t J^ape , f^effèr bkOtte bifognUfCbefentanp il 

graif. 
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62 tikticìll 

"^^nfreddp^e feròi Poeti le chiamarono Èrumalìxi 
^auieitti frigwe 0 PUniodà il primo Utogo 
a quelle dHcotnado di Norcia. Le Rape, & N^go^ 
Iti ^ €OUim%o cbfi fiano dwe^fi^di colore , e di forma i 
fono però deU'ifiefia fpecie.edi quàkkà poto éiffe^ 
tenu : / Nagonhfano ?ii poco pià pettorali, ma tut^ 
ti aecrefconu $UoiiOj&gemìMHówmofitÀ. LaJla* 
fa ri/calda te rem., ma f agonfiar e il ventre , nut rifie 
pià f>reftoìàoUù€btpocOfma4difficiieàaàig^^^^ 
eccetto fe fi cuoca affai, e a fi pongono fpetiarie , 
herbetatiéti tiic^ofidiitentm migliore vCruéa è ne^ 
mca aUù Homaco , lo mordi c a j&non ft digerifce \ 
J^ei che le vogUono mangu^e ,arrofiite > per con^^ 
€ farle poi con acefo infalata^ nànhpogàno fopr4 i 
ief ni OMcefi % ou^éilfiémo , perche acqui siano qualità 

fuffocante ymatccuoeano fopr4 4t^^^^ aMrè#- 
mètnfocatré 

Mlettiope .) Che fiano lunghi, grojjì, e Jbcn maturt, 
itm colóre ffalp^ftmte a fueUe de* cedri quando fo'^ 

no ben maturi, 

Giouamenti.) Rinfìefcanominabiimete quei che 
hanno ardore nello jiomaco , lenano la fitte» ^fmor* 
g^ano lacolera, & fanno ormare . 
• Nocumenti. ì Sono duriffìmi a digerire, geritane 
fkmma ^^humori yifihiofii e tal volta velenofifc* 
eettochenei fiomacbi che fono calidi^mi.. 

Ri/nedio^.ìAi :n^iahdo infua compagnia la cipai^ 
la , il Dragone, ta Menia, la /tuccbetut^ il Pepdio al^ 
trL^ibi che fim9ruoUo caldi . , ' ' 
T- . ^ Gradid 
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"tf^ Gìradi^J Seno freddi ntl fined^t fecondo grado , 
r^Jjumidiuelfrinàpiq^dfUer^(y^ _ .^/i-'.-.frttiìvoi 
Tempi ^Etadt,ComplefJfvfH.Ì$0no pe(fmìi intìnti 
i tempi ^ tutte ie etadi^^ a cune le compie [fiai^^ ^ ^ 

1 Cedrinoli fonapiu freddi de' Cocomeri ^e di tjHàl 
fi yogltA altro Cibo che fi mungi ^gener^no.kHmori 
"vifcbiofi nel corpo , e nelle rene , datliqu^U .ppi in 
pr.ac£ijff(idÌÀcmpof}< anfano (ebri lunghe ^ ér^V^o^- 
la qtiatità. NuoconoagU HomacbK freddi ^ficht non 
li digeritone mM ♦ . Da quello fiMf^o non sq cfiHf^rne 
altro bcnefi ioyfe non cìje qttado foikben mondati iair 
la fcor^ayfc ne fanno fette lunghe, larghe, e fonili, le^ 
quali pofle per vn gran pe^o nell* acquai fr^fca , e 
pìc/fè fu la lingua di quei c' hanno le febn ardenti , 
ieuanaloro là fete, non lafciano rafàugare^ne dmen* 
tar negra laiingua, ne il palato yan*:^i fmor's^ano La fe^ 
te, rinfrtfcano L'ardore della febre , e mantengono U 
bocca humida, efrefca. Etfe fi fanno bollire col '^^uc* 
caroyleuano lafete piit> potentemente . Sono cibo per 
le genti rufiicbe^eperchihalo flomaco caldijfmo « 
Guardwfi da quefit le perfone delicate ^ ^ . . ^ 

r. .:v V A S P I N A. . 
• tletticne.) Cbe fia domefìica^e verde^ ^ che 
fia troppo matura , perche allhora perde il colorct ^ 
ilfapore acetofo:^ e diuenta gialla, e dolce. ... c > 
Giouamenti^) Eotiimacotta nelle mineftte , pen 
quei che hanno la febre acuta , &. conferua mirabilf^ 
mente le donne grauide^ & venire appetito. . , . " 
.-4 , a Noeti- 
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1^ ^Bim ' 

dtsfktkMìca , 'i'yM49t^dtt4ka * r4mi^pinofi,i'^ fiati [ 

.funòefioi fuo fafoYC brttfco da tn ulta gratta agua- 
^^etiit ebroiHtii e^«»mkMo]t^ .^MUtaJit*, tr^ 

fétàmfitfwk^X* ferodo ^U'agreiiéi^tmttt^fk 

xommmemeìité-'. fu gruutiere0e)fj^ alia /qtfVkv 



Dé-CibiL % 

lé UwiiiAyc Ribes,chefaigr:iniro}Ji^ ^ . 

Eletti ane.} Che fiano aj^atgraw\ ben t^uturiy ben 

i iQ 'cald), & ibryfihi fono ttoàui allo ftomacho. ^^^ ^^i 
\^^\^H^a$iiéiku)I dolci i meiufìcomh, 
^^per itmuroJiy&leuMo tòpilaUMÌ.QneUi ditjfe 
T^ofapore fono $umÌMeiie febn y€ w/wf^/n/ifA -Tki^- 

• N ocui^hìK }GU'acHòfi> fannoUncrpofiitìico > 
^raffrMdd^'ha il fiifmacp 'y&^'^ftrfì]g^kC'iipetto, & h 

uirterie . /^ ^ 

• JimedÌQ \) Mangi 4nà^w^'iippréjJo U fua Jc^i^a^ 

piando di quelli in poca quantità. •wj^'kit'Wi-x^ 

- Gradi.J'^itad^^^^ 

^ftcchtnvlj^cùndo . I doi^ì hanno de IcaUot^np^ 
ratamente. *' '^"^w \^ • ' • * 

- Tempi yE,tadiyCoplejJìorìi.) Sono btionndolciper, 

-iit^eteki-i^f^lt^cetofi ne i tewpi caldi peri 
& per i colexià , e fùn^uigni . 

. BIST O R rE^MAT V R^sM^ ^ 

• Gli Àranei no fono tutti d'vn^/pecieytnaalcù^^^ 
no dpkiy e que/Ir declinano accalda teUìperataniSte^ è 
fono pettorali > Altri fono acetc/i, e quefiifmon(ano^ 
la fete^rùfùegUam t appetitole Hringono lì corpo ua 
ìentemente . Altri fùnù di rntxp fapore^^ ijutjflfo'* 
nograti al^gnfto, fono Ottimi nelle fcbri colericbcJX 
ienifì^onolagolay eiettano la fete^& queftì fona fretta. 

C z di^ , 



-c66 " Pifandli 

Mu& febcbi lemperatamenu^/JionJhno dicoloredi 
argento ,efe ne fa acqtia ^chtfuperaiuttigU odori-, 
le /rondi fono di fmeraldO'^&. i frutti di oro : onde fo- 

i<no dette Anarantia ^fono contratefebripeHilenti. 

^Pj quefiipqrlòVirgiUi), dicendo ; Awrea Mala de- 
cem mifiycras altera mittam. In 'B^ma fi chiamano 

^MeLangoUi& m NapQli Òtrangolu Dalla Loro. fior 

X^fecca fe kc fa poluerB. , Uquale ammaT^a i vermi, 
prefa nel vino, , freferua dalla pefte. r -\ ^oy 
. LIMONI. ^^v^ 

*$unj)fn coloritile p^i^kurugicrnh/h^^ 
cati dall'arbore . . . . .v.^.'^AVt^. 
^_y^Ì0kant€ntiV} Ikfi^^^rifkegUal'uppetitù, fer^ 
ma il T^mieo , ineìàc gklmnori grojfiy tjr re/ifle alle 
febri maligne • ^>n!!'^A\\> >'^»'' • ' v» ^ W, »Vu vuTì 
. Mo^cumenti.} I^ffriddaè^ 
'maciO y famo^^fiir^iÀ^iQticqUciy &f^nnofmagri^ 
re^generano humori melanconici # . *.\v;^v^a i 
X. ^Rimedio.) Prf-inéoli difadoinpeca^anMàifen^ 
^lafcor^a ycbefiano flati4ìifufineW^qHa p &pQ^ 
nendo fopra la canellay^^ ft leni kfci^t%a^^ \ v-^ 
GridLySottO freddi y&fdCKhi wl/ficoHuh^rado. 

:y<rempi^£tadiiCompkJjkni.^^ 

tempi m(ì^oxddi4>jerÀs^(mj^ w 
fonmnm^f y((:cchi\^{t.flttfttn^ci.\^^^^ '^t^ iV 

HIST0RI£rN^4Xf^^4^^^^ 
. De^ Limoni fil^mbiQf^KCoi ^ifetro (acqua , laqual 

polifce a vifo alle donne , e guari f^e le yola$icbe, & i 

pediecdì: PòRo ilfHCCQne'firQppi/anaif f^byi pefln 
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lenii , ^ amma'^a i rermi del corpo , (Sr itfuo fuC'^^ 
chic , quando fono 'acerbi ^àlfffo d'vri'onclàl^mèl^d^ì 
conia maiuaftacnécia le pietre delle reni. Nondan-^^ 
tói tÀmoni Alcùfpo bumano nefiun^ nutrimento 
perche mordicano'con la fua aceto fftà lo flomaco f 
Siringano it'pentrègiigiiar'd a f)9€htt.N on fipfi chi hd 
lo Stomaco freddo.Ci fofìò i Lidioncelìi picei oli, ilcui 
Jucca caccia la, pietra valent'emente , e particolarmen 
tv li Napolitani^ & i Genoìw/i hanno per coflutne ta 
^arli minuti^ t penerei fopra [ale , ^ t>« poco di ac^ 
qUàrofa^ & fn^ìigiarUinCompagnia 4elle earni : t 
i(f pefci^perche fanno venire Mppetito,& faperebuo 
no Ubere ^ <jr dalle renile dalla veffica cacciano la re^ 
nella gagliardamente E Certo non fitroua falfa mi^ 
^lior diqueSìa • . - ' V x^y^r^À 

^ thvHonei) (^he fganb ben%aìi&iì^pro^^.(^^ 

fien^nati infàffi^aldi yi^r- non fi m4ngian0 Jubitù f\. 
€he fono flaccati dell' ittbope\^ - -*.M«^-»>^r »Mt.>«*:5,4 
àiouamenti. ) Sono otttdto Hmédio contra il rele^ 
ni^fK^f'itfMjcorv^af^ trMe-hnO' 
no il fiato della bocca. • - . ^ io\ *^ 

""X^ff^cufmnti^^ digerì^ tardiy efonomolefli « 
iqueiche binno lateiUcalia',)e/h4ifirMfim 
f0Sf^ìto Te me ée vertigine ^ yi { • Vu.ìì ;.vi 'A • 
Xìtneàik'} Mapgt^hdofiy^reffowch^fi^^ 
<^dorifere, ouero ^uccaro violato che fia fktiù^Àii 



V foiosi 0è. ne fyim ne poi, lijèm-siom^ifi^ff^i^ 

■da "vedere y nondimeno ^luei del Lago di Garda^the 
mon J>a fatto iagratée^a^f' patini j fono ptù grati 

mentano megliori , i&non^i^L ,r '.r^t;-.. 1 ,Sc^;^^V> 
tdolce-, r ' T: .t.^^ts'it'A'ila •> 

Rimedio. ) Apparéechiandofitmi-ìaJ'enape^ii^ 

/ Digitized by doogle 



Tempii &mU » Coii f^ fBpiit ^ fiéiW i i i l Omf^^ 

ìnoko caldi pn i giovani yt^'pifL iinéUk^ fonp di 

pOf^a.fi sambia in queli^hamareytbe troiéa n^l Qo^ 

iÌ4, riceue ^ud fkpore yr gemere l'bfmore fimileià 

tih fpidabn^i al Cabf^%iSrpetàfHd^i toUù » 
Jì^fim^in^in molta ^nfmUÀf^ i fremuti fi man^ 

mutare fimncal wmitJùi » Qoita: a leffiyfi fit^lquan^ 

imerm^magliè pafiadiagtnteyile. I Poi^i U t^hia'^ 

9^nùfa^ ILaìini lajcbiajnano Cucmrb^ay&À^^ 

ElHtiane.jCix/iano teneri^ lunghi j^€9l^WÌiéi 

non chiufa con la rugiada foprà ^\ ^ * " * 

t lubricano il corpé ^iMa molto cotìi lù firingono* -a 

pme id tempo Ml\^ai^ytlif. fii^^ 
4eUi idtri tempi • ' . tw. >A i^^iu^ 

-«ut Vi , ' C 4 Rfm9z' 



Xime^o» ) Se fi cuocono 4 U£[k% &U\ pm»a tfftf 

Tempi, Etadit Comfiiffioni.) SuUtne^u^t iodo" 
n9 la PrimaMermle fmeime dette bf9^U»il re fio 

è catti^o^per àgn'vtUt'fU ogniìe)npo\i V" 7. V'V 

/ ffrocc^ii hanno più deU^ttmidót ééenmihttiimk 
t^rfiSh '4et Coiteti fhèfrtfioffjUgérif^nfn^ìùrfi 
fono mal cotti luhrtcimiìxerpo , &.fim mm i m3 m\ 
àén»*m9 iefinmài detnémU f il^uaie ^mo -i pi^ 
là¥^ó'i&^pem,fm«Rfiitéfànoi efapmété^eke 
i^neUt^dcdditsdelSolt, tutta lapiam'^mèrà 
kimwmÌ»ìiMimm é^ftvèfàvedtìrt^fiig^fpàUtWà 
teuoH. MoUifce l a gcUr^- Upettò,ZT ief*aU eèéfiat 

ebrt(^i"y 44à^ie^fttm2fstnft^^^9fmiì^nie 

m^ofatitwonotti conffrad^^ carneJimeàeft' 
mÓ'jUtuieMdeÌMiSkiiFvn^ùti , ma quiSU fià» alt- 
auaato migliori de t Capucci , (ir (juand^ptirétecw. 
re che fi manginóYeniptt fiUtU biaete vpfrfjffo il 

bMvkrado.cLé cDfUQfcin.tartélaiaro miUttà— 



w » t ' 

' PISE Z -X /.»••»»*■•<«.«•. M . 

da animai M^fi'^o fi^'*^'^ ' ^' . 
'^ GtCVtnittitti jyfrrrj-tf algiéflo^ ri/uegUahiy lo 

Digitizec v^eogle 
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^Dc'C^b^• ji 

'-'^ Jtmedio.j Se [i€uocù^£ùnfdle con mòkoo^ 
giù j paneadùici /opra pepe t cJr 4ifruuimi$i§fi^ 

malvoglio di mandorle èli fuo condimento • 

ratamente. . - * « . * , 

T€mpirEtàii/:omfk$om.}Sono bumàm'tcn^ 
-fi-fMi , per i gfHmi , & pewU^krià . t > 
u HISTO&IE J^ATVRALL 
JJNJiUim9jÒ9i0W^adtfermtàé0Ue^fi^ 
fattilo venìrèfiffnrij & inducono firme medit^tio^ 
w< Nifii^erifkmihmppope§^mageMi^^ 
deuùl nutriménto y emnouono il corpo , cuocendoli 
fecoU JSeta^o-éàÈfmhvé^emÈUimUifOim^ 
'mm^é^toffe , & a tutta la infermità del petto% cuò^ 
cendùfifieotogUgttimamioif^Si/ogna che fiam ^ 
tùt^^^M9fke feréamUwemai Ma 1$ éamitÀtt 

mangiare fe»:(a Uf€or^fkl^ftfi^i^itmpÌB p^$^ 
€ompiejJkm€iìàde^, \" ^ ^-1 

W A r A. 
ElettÌMe.J Oiafa^nettOfkMaffeMia maeebia^^ 

tèe non fia ^ta forata dai yermi$fhefono detti 
GurguUams. r v ^ 

Oiouamenti.] E buon rimedio per kuaifhpigàief 
fona k4osUaéi;$^, detta tiemcfaoee^& tng^f^ 
faileotpò • i • ^>\yk 

N ocumenti.)Genera molta rentofità fa Uupidi i 

fwfi^far99Ì^fogn{fim 

battone. • ^ . • : 

- hJPifa9t.de' Cibi C S £itac^ 

• ' » ■ Oigitized 



v> tìra(U. J £jic(^Aud fùmgrM^ nel 
TemphEtadi , Complel]t<mi.\ E hmna «e tem^ 

che tanno lo flomaco>caUa., . ;^ . 

HLSTOILIRHATrRAjLl.: 

quei che pMfcono i doloti cùUd^fa carni aj[fai m oU 

mgliore^ percioehe ella afiringey & opila,e la midol* 

Unmihmp^^i^^BP^ kfaueigetia b» 
ribili fofpirì . Za fina fiefca^e verde éfiedda^ & hiu 
ìmdOf^tgemta flemma^ Ufisca fidane cuocere fen^^a 
feor^attMd^tbttftftìffoim^aggim MO^ 
fe^o canella^ létintdegenexAMMlùe^ctemtiai . Se 
l04S4Ukie 'mad^am^finui ^^lumhf^fmlme^fi 
ffe:^no . Genera opUat ione yfacewi» nelle carne % 

cbefa^fitmemùneìiafa&n^ ^ , 

B UT: 0Z:Ì4 

* ÈlHmne.]Cbefianorùffi,ouero€heti^imhatrefi 

forche non fiano forati j e che ni fnoca fyùituotite fi 
^§o6anù^k^^ '':.r..-// 
' ^louamcnti. ] . Eanno orinari » flOMUH^M^l 
éUle dorme ^ i^rgr affano il corpo . . ; ^ 

• Nocimentì»] Fanno molto vento ^ inducono la^ 
nmfea^gmnoM U^nm» fnnuf^Cfnmfpffù^ > Mr« 
ti^ine^^riemfienoilca^. 
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Gradi J SomcdJU^&bmùdtMAfiìm^^i^ 
Tempii E(adi^complcfsi§9iÌ.) Si pQffómrJ^n 

^9mmù ai^up A, ip9Ìmm0 la Senape, tpilk 

/sleiUpepe, e l'origano, ^ppteffolorpfiba da betti il 

4i$fe^ amene i perche nòn fi poffjàmfeceate perfetta^ 
wntCfC^ verdi fi4^im^ t/kuigiapefenTiu U Ji^'^^ 
<m faie^0glhjfiminOyC Pepe, l Uémd^fiummka bf$ 
-^^i/ér^ii.^digeriM/u , 
wdigrmmimmnto 9 fono però p^S^^» 4^ Wf/tódi; 
m ^ c da d£Ìica^ e dafimUsUÌ.m \ . . . * « 

Rimedio. ) Chefianùgrofsithencufìod^^f^ec^e: 

Giùuamenti.) MoltipUcanùlofpernM,^ fr4^Mt^é^ 

m l^mruh iSr < mefirui, e rmpùitaUfìfO^ggip^^ 
9ù ai ff^tn^e farmo buon colore* ; . 

Nocument i, )Sefi maHgf4m f^ffihi $ gmran^ 
m^ku/upei^itHitàmUotaà^ 
€QuofemfreaUeìem^&alaj^fi;i€0- < . 

» 1 ' Digitizcd by Gc.iv^^i»^ 



74 ^^PiTàndli 
fmterOyper fargli aperkmi ^ fifUO€0m^Hkgio^9 

N gradi. ) SuùcaUi , & bmiéi tmfir^Mmmt 

nel primù grado. ^ ■ \ - V * - , 

tempo , per ogni età y^ compleffione i quando foifo 
hèncotti^ bene Apparecchio. 

* iCUcì opetMO MtUe/frne qy^Uo cigefiiH/ermefh^ 
ìàOSpàfiéh mi^nfmpewo4éi pietra i ma imoUo pià 
i m^Mq^f^iMO^orafacdeM pano , l bianchi, 
^^fimo after firn t eiif»iMhmirii>èjr4ro^ §4amk^ ^famm 
^MOn colore nella carne , perche accrefiendoUUoh^ 
fe^gerÉrammeiki^mei ìepee^. accufimo U^apito^ 

il latte . Diinnò i Ceci buon nutrimento » ibpiàl 
fempreia€€»mp^mfièa^ni/j^co^wefi^ 
/cono la roccy e purgano ilpettOj^ipoltnonijihim» 
thifono pm bumidi de i joffif e chi l'vfa ^ fa bella la 
ftlle , eìaearì^ ; Si4amo per cHpù ewHmm agii 
fialloni . Gli antichi ponevano queflo frutto per fi* 
gnùdeilaineemtttHttUii ^ perdèebe egli mni mai 
toccato da nejpm animale \ x . . 

Elettione. )i^ueìla eh' è pofianel( acqua y quando 
fiUtu/ÌÈmyfnbit^^fif^.^ . <^ ^ / s 

Gionementi.J Lena Pacutei^ ^ ( lafma iHfi^ 
gueyecoiifortaloflamacfi** 

* Nè im i mui . )<hmmtètmùH mekmmci^naóee 
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quandp'ji cuoce conlavmtf fxiUt(i.N4%Q$e a t nidaruf 
mìimtrdf chtnèn può cwreìf ferite vene > e pierò^itè 

cbejk maggio^^iattone .Jiiiàu U tifi^hdffifnféb^ 
{f^^jfiifep^mm fiémmoì^Ure fcìmd^a- 
^firtt ^òénna la ea$npleffioM^umd4^ *^ * * * V. 

i^^^Eletmne.^Quellaehv ha li granelli lucidile 

m^e che neltuotere crefiMo ^ i < ^ / * • . • m/^» A . 

GiouameiUi^BioHd $èùrééilii9?ie aWardor delfiom 
nm9Jéf0àrefi^f0er^ iflufsiéel€9rpo . 

N ùcumfntù^' H uoee a,qneUi che pat$/i<nto i doh^ 

pHùlici, p€né§ié^ifc(ffiÉàfmfdi4tfi^ 

generd^p^adi^ni^. * ' \ 

niandùrledùici ponendoci fopn^H :(Hccaro,akriìfko^ 

* f ' " " Digitized 



7* Pìftififclll^* 

V jaradi.) Bc^^^m mo grado fi ftùM/kr>n 
^Oymatemperatamente^fecondo ^ui centi fìy^Ha^^ 

Tempi ^EUdi^mfif^iòni. )E buonoifmmo , 
per e{u0i chef ono'glànàni^nthem^ Mf^fthàiìOj, 
i^miuospen xifcc^hi > e,per 4fkntfMt ich^ v , , 
HI STO RIE JSTA TV^R ùii^Ii w.vsx 

Il Wfafi [emina in terreni htmidi^e falu^ofh&f^ 
ffVUGcene i brodi delletarnigrapinutrij^piuy^'di^ 
mcnesiìoko ^ggradeuoU alguflo. j^firmge^ihórpp; 
e fanatflufti^mafsimeU fu^decottione p9jU,ncPCW 
fieri. Egli èciho.tcmperato,nutrifceaffaiy&^^^ 
faiicorpo. Quando fi cHQce4:onÌ oglio,otcol butcìro^jt 
pcrdeia -virtù cofirettina gioua a i dolori JeMo Jio^ ^ 
.mac^y^ÀellebudeiU- cotto col latte nutyjfce.^moltn 
pià^tna'iungamente rf^to fiVvpiUHoni ^rhi tfi laua 
con l'acqua del Rifo Una le Icntigine e\ fi fa bella U 
peUeSi dcueil Rifo lauar prima fnoltcé^ìieie poi ifhf^ 
fonderlo nell* acquaie cuocerlo come'S*ésàcùt<uìl FatM 
^ro epià humido dil'Rifo^.e dt migiiornutrifnento di 
tettigli àlmgTMì. .Augmnentà ilcdhrn^turdleima 
ejjbidocihogrù^o: conmene^ quei clye:dHr ano f iti^^ 
ca. Il Farro d'Orilo é otjtimo pcrgfinferfÀk^'^\^r{\ri . 

. iletthhévXk^ /laHmante,njìita^i^^0chigiorrti^^ 
M(^di madre cbthalbia pafcintoìnotthmipfcdi^ 
^-Oiouamenti^ Da gravdi fmQmtrmento, e gene^ 
ra ottimo f angue i e particoUrmente conferifce adii 

fa molto e^erchiò:. ÀÙ\ \r,^'^ v'*''**^"^ 0 . ' 

^x^Nocumenti. ) Con tnttn'th'éUa fta teHera.^ifiondti^ 
menoifercheUigroff^rfé^nT^ajipe^ 

' ' y . . ' • ' - ' ' '■ « Digmzed by Googl 



% . ;fti;iif 4lie« j Cuwtndùfi m vomfagwMU galline ^ 
V. Grtfrfi.) ^ umfnMìfi4nium h firn ipkwìkà ^ 

Ze carni gipMani4e^^mmalì^^ebe per naturaf^y 
'n$fiHàii^ jìmw^é temperate , pertbeiCkìimll^Uàx 
deWetÌ€Mtemferal^ifÌ€tr$kàtUa compUffìone ^4» 
•niTii^.. Za-trMéUM^w$4fiHfmdiÉ^r4^ 

ema al naf cimento ^ per gli infermi non è buona mejfif^ 
Jkmt^^Mm^^ giiiamtehiHMil^ 
fum'h^^aMta fmaltire quella gro^^a^ba itkje 
"permimn^mapeHi /MA^1m}fet,^i^^^ 

la fanità^e quanto bamancotempo^ tantp'i meglio^ 

reèoiiinié la prima è lieiriteili.e la feeoriUa de Gio^ 
uencbi .ÌM4mfa dt^ iBuoinaueUì^ la quariét^iik^^i^i 
Mti i ^i rfifmoUTauro.d euebauere duim-^ 
'mm€Ìà^befart4Hfii^4i$^ IlgeMrxbamntKi^ 
Jlm¥ifa*M'ikkém^ il giamo ì iu tmm i 

ima/ìUa volta. Quefio^ome di f^HeUa u dà aékiUm^ 

' • . " it c '/^iyr ,^ ' — > ■ 

'àftihgréj^M.isra^ èUtra coutil 

' , ^ Digitized 
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tìiùuamnti.) DA^a«di^nM4Mriw^^ <p^ 
che molt^s'»fémaim*^ *> ^ ^ ^ miH f^nu ffiè *f 

Rimedio.) Deuono gUhmméelimi'.&^ttim 

i.^-Trmpi', EtaOiCémfk^^i. ) £J>ucna oe'.tmtfti 

Jtf^N^v it^e è 4i natura metanconkOynia'qiMttd»' 
ii^tìeràM gtunie rendeU come p* fi^eMki m* im 
tiftà r4ttm.piàfUeue fuggire,, peHiie afpmàiiifiém 

mtktiofnici maB , iMper quei^^affMémtajffaté 
miàwilji \m\'i' 'ìfr— magra megUa s'im^tgna ,e 
però doucndofi déeeU.'Karé ^^fkJUfe ym gi«tm 
Annmngt^i&f T'ori fèrtm^rh fi fan di 

gioita pafi^héUMmèAmp4:ntp^lmimi*^ii^' 
pme rt^ali, & é mimsiro dt Cem^M^imotbcj 
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STRATO. 
\&HtÌ0mi^ Cke firn uiM |*MM» mm pafi 

tpanno^ exbejh fitto d^jgnello , enondt caprone . 
GioHam€nn.J>Geuem immo $ &^ moU^ nutrimen^ 

'érappra^fiata.agtitìifev^m^ 

Slfopù vt4;cbÌ!Q ^ perche ha difetto per tetàt che fifa^ 

JKmedio.) It^fciandofi di vfare U carne dé^'pecchl^ 
^ pefdendofè ^mila ^mmi» fHatigiamhU^Qtta 
^lUeJlJbem^kprbe appetwuc j e mriiaìi^ ' ^ 

{? rudi.) E calda , ^ iMmida tempnatamente . ^ 
i. T^&mkiGiplef^:] af&rifieMtmiitepi^ 
^d^Htte Cctaii^ e a tmtie c-ipUjfiorti in tutù ipaefi^ 

. MISTOHÌE JSfj^rv^l^Aùl. 
. ^:BeÌ'C4ifiraHfqnogiQHaHi d'un'annOyUxarne lófù è 
m0Uùlm0n0ft€oiiemmef4if49U^pergi'iiffcrm 
meMpproHano4utti i medkiipche'^ener^thHW^igue^ 
é'ffaMi^^dig^ifQe^^ v aue/iire che non fio* 

m ve€€bi,percée lal^é^Mme^fiUfixcoy fi pef^Vftà^ 
,€omefiMmàc^mf(tod^ieHiciùi*J^tarnc dtcuflrati 

gimimi^nfce am$èMJ^p^t^f^«m 

di 9 e attuta i paefi:fcheha vtrtàtral^abre^drmace 

che fiamagneUiyt m capretti the fixc^fhù^lÙm9Ì 
lMbi^amVérui9C^& SeSlarim fi éhinmt queib 
^^^diìm^ifer^tUade^li 

memcm 

• , Digitized 



tM Rofmmno^ & agUodiu&ngtìnt moUofapomii 

t A P REtT^. . . . 

:gn the i bÌMebi,nM che non urriuino a jet méfi, an^i 
the fianù^ foco iefnpQii^^)ug^laumti< • . • 

m^tmenti,] Si digeri/ce prefio, 4a ottimo mitrici 
mento, conferijct alla 'fanitÀ mir^ikàmétite^^éélh* 
vfi.ot^opergìiinfemi,ieifmkùej/tetitÌ. ' 

N ocumenti^J Nuoce Pecchi, a iiUe»tfttl,t^^S 
quei che hamoio Bomeo^ finééo -, acquo/o, a- 
qm.che molto fi affaticano:» . - . v. 

^imeiio./eHoetHdofiani^Umimié%'em»m 
leJTo , le parti di dietro -, cbe noa/oMMnto bkm^ 
quanto quelle dattmii .'. . r.- 

Qradk) BiMàt99i^atimme,é'bmidottù 

frmo grado, - 

Tempi,ì^aÌi,Compìe(Jiam.)Ehmoperigiou**> 
tu, & per quei che hanno b /lomKonsnido . Mé nn^cx 
tt.A i yecchi,& a i fieìmmm , • .w - . 

HiSTÒRlE iiAryjtA__ _ 

Si eleggono^t^rni rfr' rirjwif 'Tjri lil U«k WWifi i 
1lie^rho,iUm».,mprohihifi /erUbtei, ouem 

^tvArinKtOtéquti 
•U4 nett'fHueraoJiHlè'mHii ,ìÉa'*iimhim\ 
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I 

Jonon gV4i^4\{fP0^ fi^^ fii me fi ♦ Ma qnétni^ 

Aliala j U fu*t € urne é moltotemperata^ enonébuC'^ 
na^feYJcbi m&lto affane a'^e^ié^r a saguettHipefato^ 
4ir è ottima p.e^-cht ha eattiua vontplefsiòne : U Ca^ 
prf^dal Cfiprirehehbe ilnome yche f:^endocarfU 
Jce i rirgutù , Nwce il fuo morfo a^ti arbori^majsu 
me agii Oliuì > ehe di wntano fleriU , bafiUco left 
àmpa's^iref fpirano per gli cechi ^ enòn ptrilnafe. 

A.GN E L L / .VX 

€Ìno aU&mjij^ del coito , eofi pèrsie l'huìmdità né\ 
turaleynon/i mangi d*inuerno^ ^tm^v . ^ 

vGiouafnenti.] Dà uìf ottimo y&copiofo nutrì ment- 
ito ^-eeontralbuntn^r mfLincoìjico^ ^gi^ua a queUi 
^cke fono dicaliatcompi^sion^^ ^ ^ 'it^'K l'^^.V^ai. 
\' N attimenti J^ L^t carne delì^agnellogiouaneìxt^ 
:tanie nuoce moUo ai ftemmatici f e genera yifcofiU 
.mU(xfìom4coyperche^jainfeJ^^ . 
f^gjjSifmfiiU q^Ngn vfi fe^non di , vno Anuo\exu ocafi 
<arroJlo con rofmarinAr ^^io, falma, g^^tfanit ^ À-^ 

^àfs calde ^ebe diseccano fhumidifà . 

iGradi .) E caldo nel priwogr4do^.& humido mèi 
Jecondosj ma il Ottante è bunndo ndter:^^ 

TempiyBtadi^CompUfsioni'JEytile^e*temp^ [ 
(di a igiouani , & a i colerici . M. a nuoterei temp9 
•freddo €Cà,e^cpjnplef si oni/redde* 

^ZCratt&U carne ^pecorina femim genera fndlipi^ 
m^utrimentn^mai mtffbijQniiiodariy^nartdohm^ 
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9% WstnlAÈ 
n9 fifii^P f^nù , peVche quando ii«jfS^^ jf^tetf /auerJ 

the generano afiai vi fco fu ma qHandàpàjJaho tké^^ 

$Ì9Ìrimtonuf mente temperamento ; e péròfonè if^ 
fai confornàsaUa^n^turahumma^^ot^mfte^ 
p oaUi^ & ne i paefi^cMt , &^a qmt^ fono di-tW 
ÌÈticìif ^ adufia compie ffione i fypra tutto nott^fi- 
iiutngin0éeit0mpiifrèdS. M^t^ìAuSiraìefain^ 
franidar le pecofe di femine\t tAquiiohitrè di ma^ 

qmUalafciuamentefcherzano. » ,<u^wH"'* v 

Elettione.} Che non fiaynetPiipfièmhiém 
po piìsnti^mnèltl^H 

allenato alla campagna, e mafeìua: ^ >^ ^ : 

Oiùuamenti.}9m'^0ph0Ì^ 
muto alle prfiMeyche molto^f^ffaiitan^y mantiene 

Nocw9»emt, fMmee ^Ai f^^^ e thè 

'^iueno in 6tiù% fa y^em la podagf aj^ la Jcié^ié^' 

ca quantità j in tepo freddi ffimp , che fiéMtne magra 

Gradi. ) E caldo nel primo ff^dg^iSr^nudoneL 
fine del jecondo. 

Tempii Et 'ddir Compie ff!òiii;yE buono nei tempi 
inolto freddi per i^ioUani^ che hatimlgfimmo iaU 
*i & cbe^^jì <ifatifan9, Wanmf^ réecbi^r 
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De» Cibi. ti 
H HI ST OXIB HATVR^hi, 

•Ti^gl^ffriu^imticbi s'accordano , chelacar- 
M porcina é /buetcbiamente bumàa, maj^/gCs^ 
mmtejfi4figtul03 ^ittUate, e fifirò quefle porcheU 
tfpieciole, (he fi mngiano contaMa cuoriafità^Àe 
mmfkg^retfertke «ppétum, màkù imno ^ ma fe 
il porco fafàd^età aanfifientc , che U/ua buuidità 
foutrcbiaffcwfimMaifstà Umim wrnimaito , 
tfm (OH/omiaUtt Mtt&a humana in odore, e fapore > . 
ch€ quaifi altra carne , ef«fom •mpùco di /W 
le/«r« per quétàe giom oom/eriuno , eccome fi dice 
faUprefo , fUrà mat(otuigUore\. Vdtudo^Mtichi, 
forti» nmfimmpmUtàngiare , diffe^ 

"i^tbe l* Animagli era fiitadata^acciodìe come Jak 
-tonferuajie U uia»^di'/imao ^mmàh ytua per U 
fitofine>l IPorco ero-tonferuato a C^ere^ & fi fole* 

. / fn^mmi Min paefifireddi/fidami ^he 
iumkimo4i. fifanaoconfi^a^ane/aUtat/bm 
éHimipertimer tOMC^ioieemmt t per mangiar fi 
perrifitegliar l'appetita, perche taglians le fiem» 

me ifm9/kporitoiiim.,mbifi>gM mia^itmitim 

poeaqmntità. . " ■ . 

PQjicùSEi^fr4&aio. - 

• SÌ0tHome,) Cbefia giouane,gra^, e prefii in eac- 

€U^oue babbifimóit^fatteato^e pitUo ,fiéd'imieii^ 
no,efiafiroUo,,. \ •. ■ , > 

Giouatnenti.] Dà la fin carne copi ofi)nutrimp^ 
tù,<& ieibomoUo appToprigto «ipìeMebefii^^ 
$i»ocfidigeaJi;epn$9, . • 
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vftì Pifanelli. 

^tiofaWtente^fHrr che generano efctementiaffkilà quel 

^ JtmedioJ Cunttnitòfi e^m vé^m i ik iiii fi élti : 
é 'UraUKéeré ^ petch^ofi fi vonfima tu yetuefità$ 
"^àmta in pafiim^tmmttefpai» ^ > l , r ; ' 

) E caldo net primg fffadOi & bmmda ttM^ 

^ Tempii Etàdi^compte^ìd:} Non /buono fe rum 

wcbes^e/JHfcnano ìàffki , e nuoéi^ agti omfi*^ ' 
* ffiSrOA/E JilA^TrRAùt^' \ 

iitàfouefchia\tptanta haquilU deLdomefiico . fÌ0be^ 
uafce da pafiùli^ dat^nh^id^fitké^ è perà fitimm 
ib'ella fia migliore | e che dia buùnijjimo nutrimento 
tmffme^ litote ba la AanMami^i^ mA 
tèmpo dell-inuernot che il calore é pi ù forte J Ffano i 
farci felmggi il cmié al'principio detlHmiinnaàtpu 
iar^om la prkimfn m luoghi deferti % arruffi ^ 
fredpitofi y & ombro fi in Uwpo % t aumero fimìle a 
limufiici . PMfifyH0 ingiammà irtfpimfitù a i telH 

co/i , per troppo rafpargli a gli arbori fe U fecca-^ 

Ma . ^Sìù àmmàhnnedioi ifuéi maU^ l'Hede^ 

ta ^ La fua orma i tantograue^che non iMuenda tèpa 
4KauKli4rÌ4^ttMf»«à/i^i^^ Buklia 
Seruilio RtiUofu ilprimo de Romaniche poneffh il 
iFùìca/elM^iacoitanelfvfo deUtctne^w^ còéiti^ 

\ c £ * r-o. 

ElcUiane.)Cbe fia moUo^ioMéUih cfifofsibiie Ui 
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. Gimmmi.\ùaemme4i feruipiceoUiniéMata, 

N oementi,] Gene*a trifi» bumore^ tuajj^ /è 
pano 4iumf»iiMi0u»kmme fidigerifif^tfa remt 

JLimdi».} Cttoteniofi in ctm^u^Ué d*éUrecanit 

if^mHuU graffi, •mn.ipa/iicei molto ben inlardato^ 
Gradi,} EtuMaulfi^mgtadottimejffòs&fecea 

Tempit&adifCompléfftotti.JNuocc ne' tempi col 
iiia i vecchi « fmtUcbefwo^ NMtac««lriu* 
com(ìe(Jiotte A : 

HISTORIB NATrUALf. 
' Z.a carne del Ceruoé motta dm»M0 da gUfiriU 
$9ri^eU4 diagrojfiffimo , e melanconico mtrimen^ 
to > maffimfe l'animi^ è veubio.^ che fe fare gli i 

ttociua^ma toierabile^fefarà in giouemk^he ftpof- 
fafar c^0«re»dicMa che quella twme perde ogm 
maUtia^e diuentk di bdeuol nutrimento . Za Cerna 
fortd otto me fi »epartorifi»appre/fikk ibutde , per 
ftumaietìefine , & i figli finito nati carni naao, ogni 
anno gettano tecornai Geni in longhi inmtfà^t 
kfkmnemi^l» pd^gom mai . Sa fi càHrano auanti 
che le pongano, non gli nafiOtto più. Il Corna del 
C»MaUmtfciat«'^ggÌ9etittti gli ammali , 
Jkataramatiffataia mattin« alio^n la madell'buo 
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96 PifòrfcUi. 

JfU,f mb^^li f(iiU^a U parto ,&Ufurga » : i : ^ 

, - V " €^ J# R F / O. vv* 1 ' . 

tato ^eebeU faa €0fni fiia app^-MU^mU , fm rwta 
€he fia tetterà . - ^ • 

giaumimi. ) Da mimtrimmti^ miglior di $mte 

taùre earni feluaggieje partitoUr mente è cantra i do 
lori colui f la Parali fi^ %ecfH bi^troppofiéparfimi ^ 
Nocumenti, ] Nuoce a magri^ ^ efienuaci^perm 
che^eneramhfM^HO afiiiutù^ffMfeoM ^ neruifmaf- 
fime fe tanimale fu vecchio. 

Rimedio. ) Quando fi cuoce 3 fi bagni affai co!$ 
ò^OfOuèrócongra^o^ itkìmUaqMfiilà^ amò ^dfe 

fi/accia più humida la carni % ^ \ * 

GrdfdiJ £ caìàa^tà^fecnael feefmdogrado « ; 
' Tempi, Et adi jCùmpl€(fìoniO £ cattino ne i tempi 
caldi^per igiouam^ &per i colefUÌ^& ^ ktm^ peti 
paraUcici^cfiemmatici. 

Tutte le carui animali fi^iuaggi fono biafinate^ 
fche gemfom-éigme tròppo grojfo^pecetn i CapMh 
li$ i quali fono commendati più cb* altra carne di cac* 
€ia, per pìàfaporùiw e piklodamU^ef la faaitàfper^ 

che coi gran mouerfichefannOtiUoro /angue fiafiot-^ 

tigltaftlct»pafifdpiì$^Htm$ìf0rU*^pre»o fifidif* 

foluenùi trijifbumdri^eperò quefiinpnpu7;^anùdi, 

fU. 
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Be' Cibi. 

ehiffimefuperfiuità gicuàamoki mM' . Si lamti^ 

^ ^Mè&ifMfèl GbefiAgi^ukiit^ fr^Ords cm di caci 
. fi a fatta ifn^ra dfttdi o ieUaMWti'^^ 

OiùManunfK^} (SidM^ (^nèOi éhcfimo troppo graf 
Ji^:^fùgii4nw fmàgrirei efa y^iirbuùu color in rifo ^ 

Nocumenti ) Tardi fi digerifi^c ^^mstaf^^^ 
fltfi^memàw^^Méiiceia vigilia: ; .r.i.u;^. ^ > 

grafo fCon molte fpeiÌ£aromatice,€ljeku4aod^^^ 

Gtadi.)Ecéht^^^fixcaneifecnn^^ 
nr^r^ni^ftad^ Nmkièàtmajknom 

tinuerm pcr igìoHaui , ^ ptffakgmgni vJfuotMà 

HISTORiE N jiTp(:^JiM<^-V 

m éi Jkl^ mmrmeqt^^tpifcòt JM od^re^ ài jeÌMa* 
gio^egeniit4i fangue gt0fiii^t.pnièmmÌ4f^ 
. uenienlier^JinSn petifuelU xl^ àéfiierànù Ym<igriie ^ 
l^«w^«da«^É»w|^^W i€acciatorfid3^Aopò$ 
tgtrfi mùUo kifcaldatij ^JnfiAMtiinfrSk^ 



tkfper cónt&niper^rt il fonerghio caldo ^ àbanno OC^ 

H^i più corei chet^ii^i^di^éH'o tSo^Me^fufhf^ 
che L'buoma ÙÌ4Ì>eUo,, & allfgr^ pee jCette^gioréi, t 



.1 - 










1 



the Ujua fame altariéd^Ut^nènè fiédiumuata^iM 
^Giouamenti.] tXiuffpn nuirHlmtì^è copiùfo ^ jjx 

JNocHmeiui.] JSt lécce ah.tM^kffim 

mVfe^ , &nonè cibb cmkenìpttt pér. U^crepiti\} 
altre fpetU^ •o'ar'h'\V '.Mi\»vv^^ '- • /m.o> «^ 

QrdàiO BjHdiomlpHmi^ùidp^ 

t fecùèMpcanìt^ rr v ; 7, \ f 

taldi fper i detrepnij&^ptr qudU ^ 
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Dfe' Cibi. 8^ 

det effojjti hethitare CmuciUiu antrit . ffm»tSfMS- 
9«rìtMS hofiibnt iUelÙMS. E ia fua carne bene tenuta 
per ntait^oamt.^ Sf<^^ ^ diHonh»ùitJihtximta«, 

tat&4H'^^<^>fi fif«<^f^^^omMf,tegtndo che 

40 nelU ■caccili ^^cbe-ji ti' 0(Ì4 /affvfi'fi* iUvutat* 
„ ^imamaatL] Pj^anmtrì mento, fijkf^lia Tdj?- 

ÙmPkionpe^t.mie^ ^ ..■•,.■<»>.: , . 

fiet^n,, e mo^ihWc'ifitÀ.^ aiigumeiaà l^kumor me^ 

^r^ìae^io,)^Cturcenda/t ^nanio 4tt'<»ia^ 'e diueata» 
tùtenero , ^JroUùyin f^mìpwi^mtìu fpfà*', 
^et-ptKro-ìin^ùtmierbf -molto odgirifèref e c«« 
aitila, cJr aglio ^ . :\ \'i ' " \. 'y. 
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po PifanelfT 
Zina in tutti i tempi , a tutte te et adi , ^Àmki' Ìii3 ^ 

, ' . / S T Q Jt l E N AT rR A ù/.^ ^ ^ 
. Zù fpinofù^méè èri ^MnhJM^Hee^ 
no di lunghe , &grojffèfpine^^ m^ì fé^Hmente ap^^ 
paniate: Mahiufm^$er»'mUìfW»k s&fnoil^yi^^^ 
la notte chéilgrorno efce alla pufitna^ egìi fìdt tt4tt&' \, 
iliimm^cfoneikfiie tjmm»^^4^m fittfjhtfb^^ > 
Unto ten^o fimno a parturire le fennn^'àeU^Phfi . 
quanto quelle deWakra.L* Hi flrice, quando fi cormc^ 
da , fi riUréinfeVeffó ,*<ìr gònftofiéoìa pelle a modo 
il vno Otrej titafer offenderci circonUami^ lè jpine ' 
daid^oiofìiéiamme% Oadevittmde fpeffo % eée n^*^ 
Solamente feri fce egli i cani , friaanàoYA i cacciatori 
DeUcfpinefi feruono le Donne perdriT^àrfi , è pa^l '- 
t^e èguàlmente i capelli del capo , la/eiahdo nelme^ 
7^0 9n calte picmhy 0ré9^^ quefìa cdtHéJ^ feffa?. 
ma , /?*rp per prouerbiosSpifiofiùr kyllrice^perglì- 
huomini ruftici duri ^ & afpriH itaì&re ^e diedflW 

mi^&e^lfkmiàdijp^ - 

Sirkt 'barbai La cenere di quella carne per dir me^ 
giio.iUcaimdéì^'JgÌ/if^ e/SfriiM»V 
poluere, dando fi a bw alle dèf^p^amde^nonla^ 
/eia Jij^nciàre le crtaatré %^ ^ • » ^^^'^ " t oi 

CAPONE.* - r ' ' 
Shttibne. )(^hc fiagivétm^ìft^^ hnìpa/Hu^ 
to^ & alleuato alla compagna aperta . • '-*v>\.v:n 
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Olouamenti. ) Da al corpo humano nMritnento 
migliore , di taki /^ aiùi ttbi-, fit lmoH certteUo, e 

ntaatiene eguali > mti gli humori* • v . v • 

guanemtUo > per gran copUdifangiUi*»l»gemfM, 

dtimedio.)Ait9s^fi:dmangiaine poco, oueritad 

^fi^tk0^wi»kii fimdeéf»ii$»,- . >^ 

Gradi. ) E temperato in tutte le qualità ^ 

\tcnauatmettta4},^Atm9ÌAtmfUjJhèrit, • 

Sié nominato Jolamente il Capone , per effer H 

■ yfic il coito , &fi preferifce a tutte l'altre càmi » per- 
-^^emtfàt^itf^fittfflt* Za qalUnAgeofrifJanr 
gue perfetto ancor'ejpttcome fanno fimitmeilt»Ì M 
Ut iqnóli ft deuono marnile, quando incominciano 
a canfure i e l9fÌ!tìlìMknt*ebei/ieaanollka . Il 
-^eruello acoefce • il eermlU^bwnano , & tutti 
jfuefiifonodi prelUd^eflimtf-f'toai^aa» Ulappetà*. 
M,e{onotonmetùiì3Ui Atutte le natmét ma hi fogna 

JfJiunpleffionif & agguaglia j^li hutnotifegiomràaa 

. trofia vecchi , Vndicianmaimjti^hf^ri^gnemi'i^ 
Gufff^ i.penU.'Legge^ <3aio Fannia Co^ide'/k 
Swkxdftto t^àeihoèainm fi ponejfemigronfoiatém 
^^fChe ynaGaUinaaUeuata alia compagna . Qit^ùi 
9»m di Cafioinf»t9beyogliadire quafone» 
V G A 
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Élettione. ) Che fiagjiùH/iue\,eitUgK^Ai^ *AU^ 
reflaura i deboli ^ e ^conUk^tntiy àcc^^^ 
pattarvi, , 

^ .M'femph B^àdi^CompIeffirnm.] B buono in ogni téìn 

* // Gallio, UiSèUiim^&'à /^4fJfy4^iidia^ip^0j[f» 
rtf j .epautfol^^mcjfktei PM^Ài,mituien€f«c(^ 

t delicata gff/lù ia'goUfu fhùom^'^c^f^ Jixfkgti 
cip di Q:A^é\^o^o, 4mi Ji^ GrectM^eUgnien 

mt 
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nato 4t^>^l^daM^Ko^0«li>f0#44f<^y«^ 

Nocumenti^) EdCdur^ dige/ììone^ gmera fan^ 
/Rimedia*) F^ì^dcfidopòòhi€ pfoHt> tìirequi^ 

)5^^</(</ per quelli che hano lo fiomaco cddQ^^ chf^ 

. l' r JiJ^àugme i di di^idfged^ne^^fero léngimen 

uermangiiU^dfltìifiwme del i^w^^ ìfJhuk^tNlu^ 
rata yn*annOy e[la fua carne più durUiìilki^iùd^ 
gti altri augelli , e fero fi deueno prendere per man^ 
giare 0ich^^fiitM ^èLtè^ètifUi^che fta 

gmui « £ìi iPaimmé cumHa<mple^^mi$ii^rt^ 
^Miemmtó j &jicikref€e'm9m^li9mì94» tmeltm 

$^ma^ ^inducgtr^lfj^a aU^immò\ B^Hàfi apprejfl 
«... ' " ' yin^ra^ 
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94 

sUngrauid^s e viue rènticinqine anni * Mangia il fuo 
Jlerco , perche thiuomo nonH^ tauUvrile , tant*é in^ 

ibi ««la^i^il^ 

irqcoM iitoitùy & il €ahre in iM(olr^ i 
Nocumemi^ ] NuoconoaUe cùmptejjìomeéèt^ \ 

^ Rimedio.) CM€endo fi buffati nelbj^iù<.gt 
tùn agreSUff prune ^ vifcbiùh > onero con aceto$ e co^ 

riandaU^ ' r < ^ ' 

fi fiftddi y p€KknMM ^ f»i.fltnimatm , perche < 

w . ^iMìeeimU0^^g^fonlaìimi^^ 
tt^iJ^4Hom30*anm4^hmern Sianno mutoU.eU Pri^ 
«Mtem MMCMu dLdmfjpeeic t f «n^e' <<tfii4Ì4 

Vtuaginc ipirche fipafce per il più di L»amhrufcate^ 
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De' Ci». 70 ' 

^Hana^'ai^aRc yndccDwa j oìide irjfcs :^artUléj In* 
guina T orinati tradant, babnantqu€ columbi . JSlsm 

M,cb^ fan(>yitilcuai{tìc Ile € a/e y fono 
to difficili a df gerire , e partic^itmetite generìitìdùi 
fchiravtia y e /armo venire la fcbre , tant afono cali di, 
ma conf^r\fQà!iiò^iCjÌè<chVf&:^Y^^W^ che 
fianno iìLCQi^mhmi; , e nelle Tmifmo pik eccHlen^ 
di mù^sìfl^ p^Ji^fr digerì fcom-^ & fann'o buon, 
/angue ^ e ri/ìorano.mirabUmente z A^a tutti fi bannQ,, 
Ja \iftf^iye, 'h ^fefie 9 perche fama doglia dì €àpfh 
J^ueicÌH 'Janna ;pAy. le cofefonoJ>Hmdi foHeHhÌAy . 
mente nel tempfii.'delkpeìie f4Hta^f^tiCi)ritagine iehi 
vf^idi mangiar 'fe>ia^cnte CarHp\dì Piccioni y ^.Mm» 
altra fona, di^^ìniyv^ue ficmayti nfin .prAni^rMins^ ^ 
fettione di qtiella pe/ie . Ifcluaggi fi purgane col lau^ * ^ 
ro > eìr /w yecthic;;^ p^rdoni^ ^ ?^^A<>4 IdomWcf , 
fibafcianofcawbiemlmeute auantìikdoito . <,^^^iC, 

Elettiane.) Che fiagiouan^igr(i^Q^j ^m^*^^^? 
campagna tnlu0gl)i Aperti •'^^ K ^ - ^ 
. vGiouamentii. ] Dà affai buon^nutriMent^ i e partii 
tQlarjnente ingr^ffu ^ei che fona m(^ìfJÌ> fi macim ^ 
lentia , ,^1^ j;.^ * .-"Ao'vM ' . [i 

Nocumenti.) Riempie il corpo difouenhia hu^,^ 
dita pe tardi fi digerifce , lacàtnt dc' y^ccbi genera 5 

Rimedio.) Soffiandoci il borace nella gola MU4\t(f 

ttche ftATpm^'si^^ipqi i^uQcendofimP^^^MPk^^ 
diJberbe 9d(ì^ifir^ ^^^fpnie • ' \; 

^ >ii " PtjfJc'Cibi. ' Tf Gradili 
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-^\\\Tem^yEtadi^Ó6mp^^ 

^ fi freddi Ifcr quelli <be hanuù lo ftomaco motta caU 
; ^2la> che fi affaticano iiw/ra*V'^ t '^'^\>^^^^'^v%^ 

•^^JXPafefey'^ndoficuììCey rHìma molte fpetitf t \ 
] toféodoriferèj per letiàf ifja ilSriìh odot^^c he tiene 
ia/ua carne u E Uiduradigejlione^mobo caldaie moU 
f tojjumido : e peràgenera facilmente lafebre , quan^ 
f 4oùìgi^uane è affai meglio^ e manco male : ottimo^fa 
noilfegutOy e leale , majfime quando fono ingrajuti ^ 
t^rfaeflerciaot pttà vfar queftacarne^ ma non chi 
; yiue in otto • <Jii ff ebrei perche fpejffa ne mangiano j I 
' /òntl'firmpfre melanconici \ dì trifta colore^ e di pejjìmi I 
vofitmi.iì Papcro/igùde di herbe y e luoghi freddi ; 
Seffiofuil primo che infcgnajieUbontày e l'oùtimq 
faporc del fegato del Pjpìra , altri yògUono chcfofic 
ììke^tìliii^^jr^tri Scipione ài? ' \V '^^^^ ^ v:^^^^* ' > ^"^^ 
t^-r j4 N ^ T "J? ^ ^ 

•i^CyoAxwWiefv)^ D^mU^ìmrm^ntff^ingr^ff^^^^^ 
buon colore Jbttona vccCt ^ accrefce lo fpermCfe cMm 

^''^mcHhiéhfi'}'^^^^^^^^^ 4pp'ttmjt^krii^'& adeaU 
di la febre^ è di dura digejlione^ ejr di groffo nutxiX 

<^ 'l/(lmedfo,y^^^ mrac^ neliagola auait^ 

fi , fhc s'ammaT^i , e poi cmìtHoJfìamftit» ^ ^^Cè 



Gradì. ) E cald^ f& humiUé nelfiténé^i^fiiioV 
Tem pii£tadiiC<ifKpleJlJìOìji. ) Non iòuona fe' non 
Ì!e4 ìepìpifìtié^^ir.ìfuvi rh^ to^ilóììtaiHo di 
fuoco i cke fanno pand'r(fimi tffhrcitij \^ ^ •A'^^^ * . 

^ Anatra è,pm^Ma>dnutti §\i^ugtl^dùilìkfìi^ 

''ÌsfÌ\'e:anco molto tìùmìdà', far di fi^ì^ertfc^,f^ìat?yìtc 

^^àìfyf^lfuofegntv^>J^^no fiotto lodati dinUQiìo:^ ptèflo 

yfnttrimento . i^fiìdaV Afihtra ègYaJiày dafortèii^a 

W corpo \ MartiàU'li^ii petto \ c la céìckke^ dicik* 

^tviTota mihiponatur Anaf jfid pe3éréÌànÌtìàf:'Et 

terree fapit y c^terJtredde coquo^ Auguniénta Wa** 

ne y ì&^ingrajfandt^biimentè quàndoé ben dl^mìé^. 

ìifcgato della AHatra^ùltyte cb*t delicati£im(Jis.è moU 

Tofano (cura ancora màrauigliofarnente Cfluffi^Hi^ 

fatici. Le Anatre par tori fcdno afprèffo ie palude , > ' 

Jfiibitb nate entrano ne W acqua i • Violano b^nl^th. Si 

purgano c on l'hcrba Siderite , quando fi Jtemtàn0 M4^ 
/le. ^vvi j 

• "'.31 *vv V ^ à *i "^"^ 

Eléttime.) Che fia grafo prefoPHCai^»yil^^^ 

* Oionàmenti/^Canfenfie agU fht^ih^(^^ 
eonualefcenti , da ottimonutrìmento ^ traccon^titti^ 

^^^^^menti;]HSfrfiriue4el^ Fagianò^^lmirù^fk . ' 
mntO;/e non che fa yenirei'afmxtalìegmi ru/lpct^ 

fl 
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JtimedioJ] Che qucfiiA4iM n^i^JleHganò'^r lo iafoi 

€t adi compie flìoni. ^ 

ifx o*^ /ie/^' r « ^ ^/ • 

Zaxat;n€4el F<igimo:netmtmeieneUofm4ltÌY^ 
fiprefia, é^p<iri a\qiìffUo drlià Gallina 3 maalguftd 
jmqlto più /oaue^ e di .^cmpteJJtMeyme^^an^JYifM 
^<ifm^y t la^jPermce . Imatìlenti , ÌÈr tficnuatt con 
^^HeJìp fiibo fubito fi ri fanno ^^pcxchtè pik lodata di I 
tutti gk aUrli^olatili ^ per , per la for^ 

cbeÀày & é preferito anco alle Galli ne, ielle quak^ ' 
alquanto piii^ fec^o per l'aria j perilnutrimento fè 
ferVtJfercnio maggiore jcbefà. Ha rirtù di fortifi^ 
S4ice\U Digeftiua, e di render fubito le forila quei 
fhefono fat (i deboli . // fagiano è Hato co fi nomina^ , 
(0 iafafi^ fiume di Cole hi. Da volgari è detto FafòL 
• no perche fa fano ihuomo . E infejiato dipedocchi 
contra quali bà rimedio il voltar fi nella potuere . . -\ 

PERNICE. 

Elettione.)^hìrfiafiouane.ye mafchio , quali fono 
Ipsrv^m, e pojftbile , cbe^'ifigrafsiiiixfifa 

Giouamemi . ) Genera fottìi nutrimento jpvtflo fi 
tiigeitfi^rjpsraffiitf difeccètòtnniditiÀdcUaSloniaco , 
ffOHfimlto^lli conuaUfcmivx.z . 

iV ocumenti.J Le Pernici giouani non nuoconoft 

ifmagente rufticè ^Mahwreccbii fono di iuriffiméi 

M/ffnCs9CdiCftmofapore..\y/<;: ii*^^ iv.;^. . • 
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' . ^^^^ 

Rimedio.) Non fi mangi ariir^ fe nàn^IfÈUnib fófìQ 
-^ìomiUe.ele Wccbìe per lurigo tempo fi factinà ye 
fUr frolle ali* aria dellanotte^ ^ ' ^ 

t <: QMdÌ.) E calda nelpimo s^ado '^^l j^^ ft^ 

TctnptyÉiadi , edm^lf^oìH^fin^'c^ìe fiano^oui 
niffono buone in oTniteìù^^è^ìutti ^ràà riterfimà 

Pcrdice vtue fcdici anni di >/r*, 
na fc non quando è affai ^iouine ^ perche quando in^^ 
uecchìa ftfa dMr.i\ephd/'H l^oìt/afòre^^ì Yua car* 
ne è miìH^fè lodàiìiftSi^ltgG^Uiné^cokferifcc alla 

rei Accrefce il coito, eferche declina:aUa fic€Ìtà,nu9 
<e 4 'mèlàcòniciy& reflfingeil corpo, fi tndngialtjjai 

arroflita, cijin ógni modo^ b^ona noti tafcia 
farcorrUitione netto Ho rntkoi 'Àf orlerai a ion Vàcetè 
fénarl ftufto.La StarHa^-dèltiQefianaturà,^ Uitlùjf 
<{Uatità,genera mWiPifS' ótìiM^ fangue^itU. f 
ira preflo.Eia Perdicè confecr^ta aGioue^ cì^ 4 ZiH 
tonajn Paflagiórifahaim-lt P^rdfciduoi 
fto tanto lufiuri ofe , che fiandù incontro a l mafchi ^ 
s^itnpregntino delrento chf fpira d f queUàììMdai^^* 
Le perdici fi pongono coi Hauro^ 

r O R Ù i, 
^ . Eletti one* ]Cbe fi a il tempo freddo f e che itan^ 
^a/Ji,e pafciuti di granlìliCinebro , edi ATorteUSj 

GioH^menti,) Dannò bhon nutrimeiftóy predio 
fidigerifcorto , fanM buon fun%ue ^ ^ fonù tnkltià 



Aj^o ••: ' .Gémili { 

•the di Hemicraneay'è'Mifrfnffia^.v.-rf*:^^^ iU^?^ 
jlujfocaticoì Petìrofeffoy& Atreherhe apèritt(fì(^xQ-i 

1«o<^0<^?4 ^^^4^i ^ì^yJmM pei i>rimù 

TtmphS tadiyC^mpìefjioni.) ^onohHfiìii^^ifem 

itAkefm^ flati 

ta la forditàyOnde fi4kepefpriixmhio*'SurdioY Tfir 
do. Jìgrippim tnogiie dk Claudio Ce fare n'hehbe 
untf^he^fnitaua le parole btmiinc fecondo Plinti ^ f 
Tòtdi:piwtiuero molto 9 M^tiali^^ ^rf. -^^^f^^c^v 

^$^t^£l€ttiom.) ChfJÌAno moUograjJì^^9f:iiempo<òtì 



ììo V àppetit'o^maljìme a xZndcJctinl^eJì^pc^ 
^ NocumcrnuJ 

quei chthannoi\iJèbreief4nno ye^iìrcjificbi i-^qn^ 

fer ibkQn fOfjipJgiii^(:^fopratutt 
il ìGr^dh} %no ^al^t^&Jjumid^^ 
. . Tèmpi^ Btajli^Confplei^^ 
:pOyche ^uefonoiname^peYi>^ni'et^^^^ 

_ '.olivi MVVW\vi.Uiin 

^ JI 'SAccafichify^^ wUe tawle de* ^Signor i^moltfl^ 

'ftimatije congran r^gione.poi che fimo ai^^^ 

^0 d€lic4tiiài digerir ed fi'sìféloci j ^ aL nutnre tnoU^ 

to oppùytutH^^ogruuam-lo iUrnac<>sf^lbeni^ man^ 

"^l^fieraa c€nmaia^a)f:i^gUda^^^ 

cfor';^aSi^lUi2erit€ fi yc4e pejr/Jpm 

do fiml&i^m^^ :Bac(^ficbU(^i^^^^^ 

J?4 àllegrùiper^Uhe cpnclfiud^ ^ che ?ef2eyinp ffirid 

rana yn^efyuifuv^e molto lod^tOr jj^ 

le ^per-che^angiufìoi fichiy^ negli 'altn^ttntp^ fo^ 

jiCi deiti MeUpu:óriphi ^ percb.t'^^^ ^//e'jf Ì4 
nia délcdpofSuììjque Mcl^rncoriphus quod tnihifu^ 

/cusApex. .^^^ 




\ ^ • -PifanéflT. ^ 

Eletti one.J Che fia nutrita inpaefi dotic%W fin 



Nel re/io piace agolofi. ^ ^ • 

^^^fr^tumentt.]^ic^^ 

■f^vènir la fehirù^e genera il tremore yé io jpàfw'O ; * *\ 

> ^^4tirntS(^J\ i^tcuni duonèo^cbe con f j^céftf j e eoi 

Wàriandroyje^li leua ìa muli^hita, aUn biafma^ 
W^'it fattói ' ^^^^ •^^'u wt li^ttt^'jitt'r ui'r^v:i<o<j 

Gradi. ) E calda nel fine delpffmj^mj ì^'hts- 
ytm da nel fecondo. ^ 

^ Terhpiy Et adi} do mpìeffiom.jT^huoM tempi 
■frédditma nuoce a i yeccbi , & àiy^rtdiiUli^ a i 

y ^'J^r^^^^^^ opinione di 

fhé^ènenne tófffojfmihilttemorèi mH&tadH-^ 
!h>;tìÉ>^^ èpàrtumi'ditehdò 
i^VmBcond aUf^ vcnnfi^ffi'oni ternpèihiify^^M^ 
^^èraie\i^Mi difficildigtmifé;the drlì^on 
^yiityr^ aUaieìfirtkiifrie deUafhht^j^ ''ih fami 
m^ ditorióthe U'tatne hfù fìapeggiot^èJdi tktto tat 
tfk È qutéò Atcònb thè aìimène,^ 
j^l^^eborof^dì quello fi pafce^& anco di^fem i^efe'^ 
ih fi. Onde per fi'^gir ijueHo -dubbio ; fi potrehfbonù 
beffare nelle cafe ^ con fe mi buoni ^ & f<Ai^bn yt, 
• • - ^ f - Greà 



I 

riGred cUdmfinoU qua^ia '0^fix\ onde I/ola ài 
DeÌo\pYÌìitipÀUIJìma neU' jShì Orth. 
gìàf perché in quella furono rhróHate prima le Qjut^ 
glie . £aÌùroguida chiama Oìtigómetfa ; } Latini 
Cótu^hix • ' ^, z»^ -» ^ ^M^^c'j^ 

Elettionéi)) Ci/e fiann^^tuimi i ^'atianti^ €he]f 
mangiano f sUngraffino per alcuni giorni incapi'^ ac-- 
fioche perdano rn poco di ficcità . 

Giouamenti . ] Danno onimV^nutri mento , preflo 
. fi dfg^U^^h fortificano lo UonMCùr^ aJfoxtigìLino 
^^^^i^g^gnoracCYèfcono il coitole 

N Qcurnenìi,) Nuocono tìi coler ici^^^ Imelan^ 
conici i perche la loro carne ha in fe molta ficvit^ \^ 
V Rimedio,} Auanti f he fi vianginii ^fi deueno i^ne . 
ire in cafa per alcuni gì o mi à dbàr^di cibi , che ftunù, . 
^iJlfarhumidi , \,t^te v \'^m ^uMv^tV* • > v y\ ^. f^ 
Gradì.) Sonò calde y ^ fècche nel fecondo grado. 
Te7npi , Etadi yComplelfioni.j) Sonoihuone nei 
tempi freddi per i vecchi , p^^ ' flemmatici , mdJ 
, * nuocono a i colerici y& melanconici .'5" ^-v^-i'/ ' 

j . " GaleHOyche U T (fetore gUmin^ ^g^àffe dàno 
I huo nutrimito , ma le ^pecchie fono di diffidi digefti^ ' 
f. ve^egenerano sague melSj^fikc^ però non fi deiteno 
^ mgiareyquàdo hanno pdffato fanno : efempre fe ben 
[ iògiouani f$ pongono, dui giorni morte ali-aria della 
-r^V Pij;je'Cibi . P S ^ notte ^ 
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^imr&mere/cono H /o^^He^itf uri pkt^iiikm^ét^ 
fogno , e famo bùnijjtmo ingegno Jennip JÌHU9f 
nel 'fÀelColliget*l0a T0rtora fi nafcondeU Pnma^ 
nera, fìr perdéié fifnns • li^^dabeVe^nonriman^ 

fianocaìe^tt (Uig4lti,^enateM frefiù;per€b^^ 

fiono ihoi^,^ìo^mlfiWxgiouM^ tifici^^lUrJ 
ganoil peuoìii^9ii(inolo fpMQdeifa^i^t^il^ 

Rimedio.) (^he fi mangi foUmenteilro/pOf &tra 
fimap€gU)^nciÌ9Ì)^ièg^^i«diié^ di 
tempo. 

febei fombuone inbgflttcn^Q^ad4^metà>j&^^^ 

fi-^-. . « » , *. > * I ,<\ ri fm 
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^' Non fola fi lodano l*Oua deOe galline $ ma amo 

le in fot e n'^^f prodotto dalla fuper fluita dìcbiUge^, 

biììinco J>Mia,dei freddo ^flr^oietc^tldo attutii, 
dmieWbumido. Nutmfkmiif^ 

delia/mpojlarisi^ p 'e per d tempefatòelitZ def/uo 

^^éjnktnta sbiij^m^ tutto à i menéri ^ pìfi ig 

ito è fredio^^ edidura digejlipne » t^prrà fi deuf buu 
t»vèa% {f yfiìmcojf^feìgi^ 
jtcqua fjongfafili a digerirèiCome anco conia fco^x 
i^fn'e:^'€^^fei/i\for^ ^ dìn^^ t^ltÈtAe^^m/ifi^ 
fanno afiaìtotte > dette fgrbìH , non nutriscono ro^ 
konccùfiftefio^ du»ege9eitaifOÌa fietréfneikam 
ni , e ie fiitte^t ie^arroflite caufano molti moti • X'à> 
mnon ffif^Ètfono^p^^ * - * ^ u \.^tv 

EleitMWN^ (Ebe^adimm^ 
pleffionCy eéi^^tàniediocfo^fitthe^^ '^ 
t^rofpobumidùjtqitandoày^c^ièfinqf^ . 
tr^iouamenti.) Dà grnndifjtmo^ nutriinentó Mvoèf 
fo > frouoùaitol'm9k{f umoutiLcorpo^ aur^ 

N octmfwtak^^lUi^fìa^gkhum 
igroljìygrakàio Uoniaco^per che tardi/i4igerifcé, dr 
éj^cilmentepafia^ ^ .^«vm 

* 

N 

,. t > 
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Rimedio. ) Mangi andu fico fapari/atti con fevdh 

rnnì ^iniiiéinii^tifia i però quania^QÙMmééfiH - 

m^mtÌ^V f^mliaHiegli ammali fiankl^ìànmèm 
mdi f » perà 4^egUit^uedo^^ dì^j^l^^ìnaffim 

Mquea , campoHi da fcutmti^he bucati y ^ftà 
mufcab , per laffràfie:(7ia hAm iufe yifcofità ajfai • 

topHimm'ii^ iM^m^andoficc»MqUarda-^ avt^trA 

/apór^fomJbt^Mù'^ 1^ ti i mfctidi^iiiigua. 

te per la gèneratione dello fputo^ queflaé.fiicile'd 
ìdiger^fi 9 e)fòaHe alguiio . J^xGaHdidefano ancora 
i^wmanaàetteie qimdofona f^lff àikttf > fono 
molto delicate ^ aV^'M;/ u 

t 

t ( 

. . ' - 
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6ioHamenU.) E drlkatijiimo ai gufto^dà un'ottU 

dano la digeflionei maffime f^ì^n^d^mn'é'^rita^ 

fmgue^che tiene^t in jua compagnia fiao SalviìtSBif^ 
^ Gradi.) Ecaldp^ bumido iipàkfeicv^iìào^ 

bia le conditioni , che fi jfòno^etMr^iisfr^ *\ ài^^ 

^11 frgatù ^mti^'gU\animi\U\ qi^^rfipedi mcìM^ 
é peffimo cibojperchc rutti fi di^erifi:e , dtfficUmente 

yfo,£jr anco per L'altre cojè ^loda G-'^leno il fegato di - 
gli aniniahfchrfym fi^i tà^pàfiMtón^nnSi^hite ^ 
.t.ficbifécc^ yè.'ikij{ieHi^pw'm^ le.^^lline^C(t£nt^'^ 

foniìfeconddf^vì^^^^ 



f %0 nelHx^hogo il Capretto confua licenza . 
^€é»PÌtnp^Siw*^nè9Mu tetf^ftéfe di que^i ammà 
titanio migliori di/e fi e , quanto che fono gli ani- 

'Hfù'grandiyHtibUifonn deU^att^md^ittMàidi pre 
mméij^iémsem^j^ 

fi li bramano com hoccone nw/wjjAiottoi • '^'^ \ 

fm^kèttmhfhiymjf^-i^ ' • • ? •••• '^>£^' 
m»ibmmJ^'iéhNka*-^'^»mb»^^ Meri 

perdaiafu*iiififf(^i^^^ '-""-'X v.->' ■ . •>->v»4''-' • • 
Gradi ,) Efred4^,& feeea neìfecmdògraio. 

ne ì tempi freddi, pfr igioumii ,&pfr^ueÌ€befoaé 

^^'JLm%tifpad veramente cibo da p^fmé che jati»^ 

em^Btfati:tgTM%^ffM^<iyp^*f^H^'^^'«^ 
tklÌ4^»Kntdelfua^ij^itlcpc Mi fti^ akimV^^c/;^ . 

- V* ' •• Ci; ; ■ 
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De* Cibf • 109 
bè bene fi cuótày^ che nello flomaco fi digerifca : io, 
gran nuirimentOybenche fia più freddo del /angue p 
l^humore chf'e/pigeneraj^^nco più crudo. JLn Trip 
pa della Vitella fi digerifieye fi cuoce più prefio , r 
meglio di quella di fTacina ,r cofi anco ^lia de^Capret 
tifi fente ai guflo, teneri ijma : onde diremo il prima 
luogo ejjer di Capretti yil fecondo di Vitella^ il terv^ 
della fiacca , quantunque ella fia AelC altre più graf^^ 
fa^epiùfaporita. y^pprcfiò Homani era^mandato in. 
effilioycoltiiyche amma':^auail£ue yOlà Vacca per 
mangiar fi la Trippa^che daJLatinié detta Omafum»* 



. • • • 



Eletti one»J Che fiéào diXiaUi inzaffati j e non di 
qUJté^jiphciiie^cbi ^ tuetèthe fiano dKAgwHtlA di 
BoveigioHOiìi^cgrafJ^ì^u^s^.u .iw n^MiOe^-V^w^ 
Giouamenti.J Danno al corpo yn^ ottima fUttMit' 
n£(Ojmollfplìcano là^èrn^^MctjtfcQnùHiùibo ^ 
V -Ifà^imentié iSonQdi t^dadi^fiimtf ^ ^^^M^ 
queijdeglk.^mali y^Uéii, t^MUano ^d^nasitoipfifim^ 
maco. , i .^V\ 

. JRme4iik*}Cuoceniofi prima t^^^ 
noytfàif^lepoifacendojfij^^^ 
fitti con fughi acetofu : : c\vnmu\ . . ^'^.^t 

mpèaldii^huvfdàinelficbtiàpgif 
adi^ComplefJioni. )QitetU fatto ^hàùnkk 
n^tempi freddi^ ad ogni età i&tompleffioAe^^set^. 
t^che^idecrcpiti^aiflemntaìiciy ^ l>«^o 



r^; 
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^tHÌB i ìUaè' alquant^^ r^</4 » per ^tifpem^'deUìà 
jwtjf v. J ^arci fi cajìnm> 3 pècche ia/iia Ciirne^diw^ntì 

drupici, e/e beacfono vn poco, {ardi a éi^erirji^noum 
dimino dannhpoi yè*oùifiioTSUttimiiitoÌ , _ 

Pinella f onero di akn 4nimaU^hmni\y^b6>^àf^^ 

tifici. .oj^d 

fkl^\g^ibic^ì^&ù^ ntaU nellfgii^^ 

n^perche generano humori viJ8l^fi^ a-v»'^ «o> nù\ 

prittcipio iel primo grado • 

A^^ . Tempi, 

i-uj L,y Google 



4t<r€ì7iph Étadi > CompLcjJioni. ) Sow buoni d'ogni 
ìcmpOj;perigfouaniy& per i coìeritHlAta fanno dan^ 
no^ai vecchi , a fle minatici y&ai poda^ro/i . 

r Sònp vtigihrii ?/f4i'dkUantx ;fimhe con U fati* 
za fifwnopiùdi^drl/fii J !^Tner;mJ Kedihnmori 
vifcfjiofi , &gyoifi^^ & il loro f^ngHc éf iù freddo di 
<luello/Shé^ genirìiia^ciirne^ ^^à^iìo^t^ ^M^cetti: fi 
^fc^ wyJ^Mo vj84éprr??«^^^>)c?. 'di mkéHÌMìé nutria 
mim^Q^\,cJò b^nei'} fam pani 'tHremepHk^^^taVné'^ 

fixnn^ \ferdoho ladw^T^f e ià ^ci>Jttd^*hMn6^i 
«MÀy altri memhU^je non dur^ f^tkfk ^. ' Si 
pr^^damK adun^dpieii *df; gti\' anifì^éti'^jìifliHi f 
fi omàitno af^iy/j w i'ùe fèx'to disfatti ^ epoi ^i fi mei 
ta AQpiQ)fe ^'^ffixÌT'dnoY^ p^rderannoU^i^^^ 
fifoni aUa mertfajehe fAranìfó appetito * ^'^ -"^ ^> \y>^\^ ^ 

y'Elet^n^i .) Se)np)r^:tì^fipiCÒ *hau^^ di 
(qual fi voglia tempo^ .formzfC raifura^che Jinìprt 
'è perfetti ffìmo . T a 1 

. Giouamtmu^^h^of^Tms w 
ti^o^edelicati^ìft^fapore'.. Takheàf cmfnùrlc^ 
fenfo egli è U più nahìle àttuiii i pefckr^'^ v.: n^^:;^ . 

^^jW^iwa^Jin-^^^i*^» appvtanejfum/brtfìti^an^ 
wè^^nocumento j fi nocche la camefna préQo fi cof^ . 
rompe ^ eperò ft diuccMcerJUbit fff» ' ' ; - • 

' • » - • Google 



'fif^^>/fJify^,Uftf4ffffr Mefite poi 

X^ffarano . , 

G ^ (;aldo tmpttManupfthW^hfkkifi nel 
, principio dèi ffrimoffrado. 

Tempi, Ef44iitotnplefsiom,)E buonàjH cgmi^m 

tfouimwl lago della poHaJondenafce U^4bitn0f . 
wafono^bice^^chenon mrtumoidl^lihmimit^'pit^ 
di GardayfontLdifei, odi otto libre-, Partonfce , 

pàttcipfodé:^(iU,fperebe]feik^iiideUa'miifì^ 
va «Ùro tfaemmOiVht arenÀ d*orò : /tende da mp( 
ti^tj*egU d'oro fi pafcottuaSSmepenbe Trim nH f$th : 
ito dellago. fno^Hi mi^i c^e fi cuoU,i delicati jtmo 
£<^porii(^0»^^eoìiJhaU4i,4,ii^ 

.'\\ £f(llHifne^CbefiagroffàdeliiieJèdi Maggio, ie 
thfiapifMnrj^id^me 
's^fifMpit^ grandijé'tion^^ > v -:\ 

j^nt Ote'lJangitftB^fo éìmm^tfiUèftAri atdéu^^^ ^ . 

« 
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^ De' Cibi . i.iij 



^ ^rn^rfi. ) E frigida nel fihtifìo^ 

€aldi\per p^ni ctà^eccetto ptr i dcsrcfitijfìrfer àg^ 
HISTORIE NATyit^ùl. ^ 

■ . • 

ni£oium€lliila cbiam^Pifcis.vatittSf S'amo jimbio^ 
J^o Ì4 chiama 7ji§Ba^ £tiMùTè»3a^^4^um^ìth0è^ 

Pur fucì-i^^ fatar fiìUatas Utgfifà^uUis* EiU i 

ftiTOoiàr <dcmi Ìuo^in hanno dél mtf^a ♦ :Qutielle ik^ 

fumi. Stm^t jiuàtaw^utf4'M^uay^é./k^ìe^ 

tàyonde fubiioxtjaìfdtnt mangiarfi^Diccria i gotàfi^ 

ne . Qj4eUt4tlaghikuo€mi>a gU irtferm^ ^n»\n^ 

i^eipMtìilkftbù ardami* jiccfi^^òmi^^^^ 

- V n " S T V X I O'J^ Ti^t^^ '^ " 'Vx^-^^ 
. • ^ Etetti on e^Cbe fiàfrtjfit $iAf^Mmi, ftrche 
ftfà ^iù ^^o,c'pji/a^uto , che mtmm \ {'hi 
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114/ PifanctìfT 
fimo f e pmiofijffìmQf€ che tenga il primihùé % nutN^ 

[centi ypercbe ha la carn^toff^i^g^ 

Rimedio.) Cotto a Icfo^^^^ià^^ . 

Gradi.) B^^Mdo^n^ frinfipio^id^ffmogY^i^^ 
hiMidAatl^^OottdòV ù M a Y ^ O T ^ V l^ 
*v ll£mpi,^àdi^Cmpli(§ioniihBl^^ tèmpi 
' €Mi per ogì^.%po\ytiam^h9ifercatii^ 

qiseì^he pati/cono dolori neUegiuntum^^^^^^ ' 

^i.Lo Sturioné^qMdcé piccola fichi ama V^eiUtk 

m fano fpecie^diffexMti.Si trotiaiìiMai^e^f^iti firn 
miipeiiithedalM n 
tSUu^fiin^Jitarécùmt ne'^^jUni^^^ 
pifii^^fidkefitièm 

tt^cbfim^S' fi figlia tutto ijmno mn con hamt\^ 

tutxiipèfcidiisj^^ BeUe^Jue om falat^ 

fifaiisBtKiHa^^ 

cottole crudo^fe ne fa affai nel mercato di Tana ap^ 
preffoilfitiWiTdiÌÉÌij^m^^^ l'appc^ 
^i^^éfperfimb^hsMìkgufi^^ ne fiin^ 



Digitized by Google 



.rUa y e tràtmu U parti fi Uda più i7 lontre . .'^ : > 
GioHamenùil Dùpà io Sioiùne, èli più nobile^e-l 
^tjapmto^pfjkf^ Mtrime9§^ 

Nocumenti. J Niioce allo flomaco freddo, 0itqjr\ 

iiami»!^i^'<m^<t sanerà 



RimediOi)Ciimndi^akfiùmetìl^^^ amài 

t ffi^Mm^ndf^fi^èpl ^àppr hiakcq y ùmr4 arroflo 

mo/r 0 , per igioueni , e per i coler Ì€Ì$m<t nuoce ^ 

; jQueJifi pefie fudetto da OfsciStiena ^ che yud 

più toflo appare che pefce . Qj^ando è phcola pai^^ 
»fitfa(£Ì»gfltardk»teìC(^ tiene 

il40fpo folto che fiire} d\ùigènta hécìdcr^'^difhpra 

fie^ riuedtkmmappre^^ ifcoglrl»i^fìye'^^ 



> » « 
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à i gorghi delf acque 3 ^ nan entra neWacqtte doki. 

Mangia aifm.peféi, e^ femprt cà^nàfola » e non in 
impaglia 4i altri ^:4j«roM cbeftink àeJh pMfpe^^ 
tf^^'A, k^p^wra j nafconde /§h.ii capo i 

occhia , i ai i\: l; ^'.q ..bc* L • ^ .^o ii u ^ < ^^vi 

;i £ktiiwe^Sidew pìuiùlnù^ 

che grande , e // digerJfce\ meglio i j^ Hin fia p^a 
in luoghi fango fi ^ ne in mari moni : ma in '4nùg^ 

^ : Giouamentiv^ ^oUcata^dffiMoKi^ftfi^ JbpKìèii 
morft de* yelenofi animali li fana ^ e mangiata leua ^ 
la^malitiefatt^^on mefirui didatem.' )C'^ ''^ ^^^^ 
h . N^oeumentif ) La Triglia affocata* nel vino , chi 
fia beunta fa fi^amompotenfé^ fila^^nn^ fi^ 
E di dnraeame , e tardi fi dìgmfce. - > ^ x * 

V^^JÙmedio.) SimiMfoprékia^ 
ton ogdo , efmcù di jfranci , onero fritià fi condifee 
Wn aceto ,/pccJè ^y^fi^/inp^^etpfifi^ ù cr 

Gradi.) Bi^dia^^^^ri^qgrada/^feqinm 
€tpiodel/èc&ndOm 

TemfifÉtadì^GompJèJ^ow; } E buonaM^ 
nidi per i giomòi , e perlcfrtmct^ e ppt queUvcl^e 
ifanno Ip^ftomoMigi^kairdQ^j^^ 

tiMYL£(arJkìDiir^fip^^^^ i'OJlreghe , edipf!» 

Si- ' èco»- 
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^ Dc'Cibi- "117 

é confectataa Diaria irareyoltepajia ilpefo di due 
Mbre . ^Apprejfoi Romani antichi erano in grandi/^ 
mafiima le Triglte^t lepagauano molto vare y per 
bauerne il fegato . E pefce marino, ma non nafienei 
mari de Settentrione $ fi troua kneó^e^fta^rii di tna^ 
re^ ma quella è dicattiuo nutrimento . Si mantiene 
ranco nei riuari yiua com^gU altri pcfci ^ Partorifct 
tre volte Iranno r e fero é artrihuita alla triforme^ 
ìDea.Diche Oppiano . j4ccipiunt TrigUternocogn^ 
mina partu. Dicono i Cuochi^ chela Triglia non fi 
ipre^ma perche refli intiera , baftacbègli diano yn ba^ 
^cio alla bocca. La Triglia ha due barbe nel labro di 
fotto,però è detta Carbone . Affogata nel vino che fi 
*heue:fa venire in odio il vino ; "v^tr , t\^^'^\y y-^ 

L A Ai P R £ D ^V^vr^^iV ? 

\^ Elettione.] . che fia prefa nei fiumi al' mefe di 
\Mar7^0y0 di A prik ^che aW hor ai piti g> affale lafpi 
^ nal midolla è p iii tenera . 

Giouamenti.)E delicati ffìma alguUo , e pretiofjt^ 
ma nelle tauole , dà ottimo nutrì merfto^ ^ moltipli* 

calofperma. Xi-s^^r..? v'T^v '^ò'^^V^'^ 
- > Nocumenti) Si Jigerifce vn foco tardi, mafiime 
fe non fi cuoce bene^efi crede che nuoca a i poiagro^ 
fi^ejf àcbipatrfce ne i nerui ; V - '-" "^ • ' 
. -^ Rimedio.) Sefi^ffQgadentri^Umiduafia^efe^ 
fera la bocca con noce mofcata, e i buchi 9 còn ligaYOm 
fard ^ è fi cuòce in i^n tegame con nocciole , parié\ 
glia ^efpetie^ e Afaluafia^ y ^ " 

Gradi.) E calda temperatamente > <Sr iiiumida nel 
Prìmògràdo^ : c - . u > . \ ' 



frevà ISccArii^U pietrt. -Si troUa in marejeneiim^ 
4Pf^f:ptT^€ Mlputimipio deUa^i[ìmauerè entta nei^ 
l\acque éùkii^ ài principe . dki'tfiade^ ritórmQd, 
J^^re^ net finé^ deila^ Primaiiera fartorifie 4o^^ 
nùHor . 'Ntll^ff0éé4iifuafptmH fìhioU^ 
f€fK(4 [pine AMhfitddm]]ìma%èpé^ ^quelum^ 
hùik fi émepfmgikrKLa Jim^ àttimonw!^ 
trimento , e nelle tauole è mcdm defiderata , Eh;t Lé^ 
tini é chiamatìi^JUf$iBelbifiidU<f9wi Caluxia. Q,ueU 
4e chefomgr^ffe^e macchiate fi pigli (:fru> in ali^Aia^ 

j ÌMtìiMatdiUid^^^ piglfdlm^À 
fiumi 9 i Tedtfchi le chiamam eli a!^ o(chi \ * 

Bleuione.ycbe fia grafo , ^ prefo nefia cUflÀ ^di 
yimìSi^Qma in:&ilnmma^^&ia^ ze^ 

^ Giouamenti.) Dàcopiofonutnmento^maì^^i mQl^ 

Stringe il carpai ^ : v* - v i ' \ > x>\ 

ri Jlif if€Mtpen^i-J - £ di Urd^ dificit digeHpBnè^'^^ 
^g^rauaìoftomaco^mafjìfh^ehe fiadebolej^ ^ 

Ì<?a ^ efale,oucro a^o^o bagnandaloì/peffoM^ 
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£Bi}^^f<éB>jf^flè%mtrofacend^'elà gelatina, ^ 

mm p&ri Tréei^^^r ifiemnuaki , ' ' ' } 

5ono / Beatali chUmàii^aèreHSh^^^ 
tiai Dettiices ^h^o ]fòno finàiij, ìiuotùtuf,e iriuoa» - 

étltf^^ii^CimfitmatA , Jiamo fempre iti tontplà 

pejfitno rà^é'ifi^^ ifìiélxiùo i ìna^i che "i^à^ 
iMVlvJ^^yi^f /.l7^f 5 ugnano inpe>i^ 

Ì M I Kf4 99lÈé >> • ^ • • '• * " • '. ' 

r.,* , c < 0 . « A T ■ • « ^^"^ A. 
Wst'i altré tvitipOineitttiiaKlhtnni^ lodane 
giouamenti.] DAcopiofiì^buoM BUtrimenié';^ 
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RmàhP.'j CHOCittdofi in a(qH9t& oglimnx4'-% 
feranpi {pecfe» -ptta pajjk, &J}frbAMotfAK.e. > o»?r» 

Tempi, ^tàài^cómfleflìont. ] Eofld«4. Vinuerna^ 
perche è più fapórita f confeti fce a igiouàni > ^ 4 
'quei che fono di calda tomplejjìpn^ i C'di gagliarda 
f)iSmco, &^^nde effercitio^^ , ; o. ot^ii 

^ar^'Orata aciluijiòqueftp Jtome^ pqc/^e. h/fi le^i^ 
glia di color torot e da greci fu detta ^hiKyfophrys'% 
m*i fianchi fpnoM colere d'argeneo.'E pefce <h Ai^^ 
rf, ma fine appr'e'ffo aìMy'Pmorifce h'flàtivici^ 
no al'e bocche 4e' p^mi : efil m^^ye Hur^ {ilferUort 
liea^énarenajco'fia nei fottio delle dcijueper 'jcjffas^ 
t/t giorni yCoUf e irnpatiente del fildq:iMmiita,mì^' 
toneìle tauole,^ìenkta perpe/ce vohiìtjim^rAi^» 
^fÌ9^^àit^T^n^ TefcL^^\AlcuwMm(i;cbe % 

Mua nei laghi-, rnaàpprejjlgli fcrittifutnopife^ 
fa mentione, Sergio Orata fu il primo che sonferuafi. 
fé l'Ofatenei-piMàrij.pndeprefi'queflo nome . 'Son 
quefii pefcipià timitli degli, altri yffrch^ fi nafiùn* 
àonofotto ìe radici degli àrbm , 'fhe fonone i Uti^ 
tolìfàttér lefrppdi^t/piiuentam y & fipiglÌi{no 

-•iS^J^ ■ ■'.^■v€.\<A'< ti /Wv, *^f,vA, li'M-ì n 

lEieuione.) Che fia Piccolino ,& npn jgr'atii^i^ 
m'é piti tei^j»y efÌH^prefif^-^i'i^é!i!Ìfct., eehenon 
fi^ prefoinmri^mmi,^.-, ..\', .. , .-.vT 
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nato nelle tauole, ^cere/ce l'app^ti$aj, ^i4^^^ 
mo m&Ucy bmm untrinnsjit^ <\ ^ ^ * , 

Xi^ne^.p^ii^^fqUrmnu nuoce ai PìMimiiÌ£L^iu\A'^ 

foi fi afpergeconfHCCoÀ' Aranci. tJKeglt^ fii^n^ce 
in 4tc^tM € yiiio MpkriyOgiio ypepe pMe Qddp/e^ 

Gradi.) EfreddoneppYimg^dó\0ÌMmMo^wl 

\y 7^mpìy EtaiiXompieffiow^) ^ijctjdx^'é pitiroìL 
no é buono d^cgnittn^ìfii^^e per ognt>,perJ^aAmy^ nt^ 
^Halfidt) t gratidts r, )ricf<xck Siho floitìMio-^^Uàrdo ^ 
fer^heédiduYA digtiii^ne.^ :>V^v^t.a^5,ti"^ì\-ii 

nr STORIE NATr fi A i£f^^:^',Y^^ 

la^a Méifiere^comegti altri moÙi ♦ Ifa un humàt'iif^ 
fvmleiJNficHofhra^ntto nnk iteJbidà^^t^iH^eijHan 

tùmji^ìfi^fffe li ifWHt iic^Ypo^ e cji^c'iip burnwf^ idet^ 

d4Ì*^ifap ^ fi^^d-ffji^ori ♦ U/eminA ha due èflu 
itUa^e fernawiptr.mwnntUe^efu i^^uMcbe^aon 
halite fa il fìiafihio^ Mofi.fitrau^in acqt*a dolc&% 

^^Qnfamin^ymffoiv nwtttcome U/cpia, omero uoU 
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grata wUftauoie , g rinfrefia ^| ^rtM j W <(l < l <»^ 

nera ^èl$t^fitménti , 0* i *rigS* irwipd pi^/i^ af ; 

éicqt4a,& acetone poi mangi andò fi con fapor bianco 

Oradi,J^/redday^h9imfdamifeco^^ 
, ^^jai^^Ei^di^mf^J^ dm )fkìùà : 

^peJfettìòw^ttilmefè di gArtharo i oiiie ,/? ^dicè fe> 
pffmbH^Gmnaro/pi^(^^ , 
^lagnUtdietùnìplejJìonei v<*.J^ tln/a/ .•^r'^^ v^ - 

\^ > jdUj^/^o/n fi chiappi du^/4€6dCìjbrax^ &'J^^ 
ÀtiTofcana Ragno^in ffenetia uaHlot in^lSenoka^'Hè 

^t€tr^ nHUte^a, & il eua^cj^^fkre rnafie nH 

^qfié.pzmrifce due noltetanào i iwa T i^n' patta ' 
, liU''' pVMiV^ititi 'Afan^iéXMm^ è rapacé^ \ 
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wract > * irudele y f ode U. coda delVifàb\ cài quale 
ba^fcambieuolc, mimmi^y eccetto che^il GJìfgnò, il 
Luglio ^e l*j4goSiay nel qual tempo yiticnontifieme 
€oH grandjfsima xerìCordiA • .Quando, 'é}cJnondatò 
dalle reti., con la coda , a^4te catta CatethtyA co fi abm 
b^tffkndo fi fugge lajète .^Quando éftrtta 4àkUjamo\ 
fa la ferita maggióre ^ecaua l'hamo ^e jinalmtnte é 
amma's^ta dagambarklUi che maltiM^ùigiouifie ^ 
i^efsi cdI corno acuto ^ che hanno tnfrontt laferifcot^ 
no . Dà Latini è deìtti Lupii^ ^Vt\u\i,^o ^tt^d 

Elettione. ] Che fi a prefoin/tnare , nonfavgoJh\ 
ma àrenofo' , e fafitifo, j e che il lito gua^rdt^JS^eitriptrio^ 
ne, che non-fictgramdo^ntgYaJfo^percbem^^ 
fetiTiafapor^ * . . a r/.»VH^'^^;^, ì\f^1>iT^l)V.': x^<\%^ l'\tu 

Giouarnentì.yi^dèìicntòaigttflìky&il brodo do^ 

ntxtglk i cotto moutih^^ htipnt nktHtii^n^ 
to fiSr ^fitofkkjit^^ degli occhi)^ :^.t;ì.ì^^ 
f^4^tm(,ntìéy^tii/i>ct^à fìoìnAc^&y^^^oj^^ ^ 

Rimèdio.) I grojjifitmcano àilcffkioue^ù^ lff^^\ 
r^Q^'i piccoli fi frigPMACa i pìitri{ fi QMojce l'i^d* 
VO.y e Cùn quelli ritiri fifone il fucco di \Arànei\. ^ v^. 

Gradi . ) £ frigìd^tkneiffimùg^^doi.^ èamiM 

Tempii Btadi, ComfHe(fioni,}\^^3^^ 
VAiétunnOte per t Inuefnù^mà^ieeiq:igÌQiéin.tn.^m^ 
fleffione calda^ftomaco gagliard o^e grande ej}fir€iùà\ 
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i'. / Cefali tutti fi ehiamanc Jigiuni 9 tion^p \ 
prendano m tri mento , majpèrche^ non, mangi ano^phr - 
ttbo cofu'ciie fia ani tnatay onde non /ì fniingianol^VM ' 
. l^aitrM-^ma^ne tampoco nejffìina forte di carne a onde 
non'uh^/tlà^cdYnc yma coljpane fi pi^endano^ftpafhom 
d* M^adlÀrena^t non vanno aWb amo c'habbiacai'r: 
ne.S^itigi'atUdano di Dccembrc, portano ^q; giorni ^e 
partoyifoonòs vna^ifolta l'unno y alle bocche di fiumL 
Delle fue oua fatate fi famò Bottarghe , dèìte da 
Greci Ojtarica, l'oua^(Ì;'i parti piccoli non fono toc^ 
cari da altri pefcf) ma quando fono cfefciutiy fono in'- 
fidi^tida tìétti.^ ^Stìì Guano intuf te i^^^ . i 

. pi oggheli fanno diumàf ciechi. I^aLuJfuua li fa pi^ ' 
gliiiK fifcHmènte i e Quando bahno pfiura : nafco ndo'- j 
noil capo CYcdendofi ejjer tutti nafcofti , e ficurri 

-'^'Elettrone.'^yÉhè fpa prefa' inMtque dolci ; e rion in 
M are ^perche in fiume (ìfa^affiiyteneta^ e faporita% 
& fu- d^' Aprile ,, 0 di ' Maggi^^ e fid piena d'òua i * 

Giouamemi. ) E d^Uèata^àLgujiQ, e di affai nu(ri^ 
Minto al corpOy e prouoca il forino^ Jla in capo^noLj 
pietra^ chegioua alU quartanay > l ; . ».t>iw^'A ' 

;;l^òcurnentì:) Nuocè^ìquando éprefi in Mà)rt^\ 
pente baia camed^ra •^e'nuoce ancora^ chi ba^ 
Jiomacb'd:ehole, per che genera ftemma^%}!^^^>'^f 
medio.) Se fi cuoce nell'acqua con aceto j efàté e 
fimsin^iàwtonfàpóre acetofo iùuero fifa arrofiaba^ 
gnat^ con dccto.j & oglio col finocchio, efaluia^ o ro^ . 

A\\ " - Gradi.) 

vjQOgle 



Tempi tEtadùCmplefdtm'jO^fi "^U* cbe^tteM 
Jhpefcefia'tBre/ii^mj^Mm iè'tttjkt wl tfèpó ÌelU 

Z.4 ^tiiuiafu iena ia Grea'^rij^/if 4a f^eneiiiìk 
ÙCbiefp»ti^'^ apùl^ni ^hfaìet da AmJowo AUk 
fi , fc'ninfftJJ^ Ih moÌfii»4ine delUfòiae Ition (ede^ 

^ (he fi pigtianà^tfei Tenete ti^» qutHe' fina ^«df« 

J^U^i^Af^te'fnrto ariie\ ^ fe^chet e dute^ ma co* 

tdpfin^piik diàfff^fto tvrmio Mi Mafe ^ partotf» 
m^MPn^^t*«t»^fP mtlfieiie d'ina, o dì 
fmfi thtft>,dfee iatiet / Aatiì^ ia C¥4matl^^jpea^ > 

■ Mlettionééjchefiafiouattti che pa del i^ft dìi*St9 

in ì i àt I yr^iiMr fmdfrepià toj^ |r»jri»^à»gr<r ^ 

tabbiofi , Ilf«&^is(^tcheégra(jf^o^ceime ^mIU 
Porco d maà» 4ffi4er4ifo neOf tamle 

' • " ' Digiiized by Google 



glioire,efrejco ft cuoce Ju la^raticola<on ^ftàOf C^ 

giare » fe ma l'Autunno , e l'imerno da igiinum t e , 
da i cqkrki^v^atiwi c*banno b0ov»'j^toìi^iffi, e tbf 

mccij4f(l9y cpì^Tàfa»»: , pero in qHelteinpùfi h4 

de^e come ha finito tanjie iTontlù^S iJ^MdtU^pèHbà \ 
mangia i propri figUMU , vede più con inocchio -de^ \ 
Uro che tot finifino, mà ngtìffoloDtenfSrcarnej e ghian* I 
^ • T^ntù erefce ijiq^^ 

VaranteUo,el!ouajfifalano,e/enefanni^ , 
fart^ dùueharl\M:hhbuon^^erf<^^^ 

I 

• ■ ■ . . _ . "1 
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JU tempo d*eflait^a di AMunnù^o d'Inuerno* 

uamento^ ma tagliate per U iunghe^é^ dalla fche^ 
914» ip^appUiate éiÙepiémte di piedi imam, ii^ifdif 

étUefebri. ^ ' • \ f • . %^ - r> 

MiWi»»^^^SidigtTÌtt^ 
maco > e fono diycmiui(l^mamtrii^emQ,mql^m 

^imifima^mm^^^ \^ *^ .1 1 ^ 

\ Jftimedioù Cuocenióficén agUei^ herbe ^dt^ìtte^ 
*S^eUe^Ufi^ìm^ €0m ^gUo^ipoHa $ e vm paffii i ttrq - 
uerfiia^a, & en^itMQn Mmapj^baà^mù^^ 

Gradi, ) S/redda, & hlmidantl/ètmulo^rado. 

T empii Etadi , Complelfiom.} E cibo da iffitffiìii 
tmpi freddi igiouam^^f^icbìiHo i ^.Àa^uei 
the ^aff^iticànot V ' 

• H J STOR rn UATr kA LI. : 
* ,\JUa tencanwé^MÙmtfid^glianUctU ,forfipey^. 
ibefojffe plebeo pefce , come fi éct filalo diri roU 
gù^ Solo Cicerone nei ^ibro de Claris Oratoribus fi$ 
mmiim dkmtwattìM fiaùelUkif\ Hqndpereffei^ 
moiiùfii^etOifu detto peffi^^nomfi^il Tenc^. Nof 
fitwmttmmm mMare 9 nm infiumhommii^ 
^HsficferiLpià fm^^nodifanga^^m qùelte.dij^thi 
nmfip^Uaho uat^ forno % ma di Ammm fonm 
piàgn^jB/ono pcfiijiimate dasbkbabita U Mau^ 
ìm , mam^*44gemtMTìémii ^emébekdapm^ * 
fùue che molto fyUiCMO $ o chehanwjbmtto fiomaco % < 

€ potèdds^oggiù fmotdiìmì^ 

: / fifM'mz I ^^^^ 

♦ , ^ " / _ • Digitized by Google 



^T-v^kitime. s] Ghetta didime è po^^ di 

Giouamnti. ) Dà molto nummento,&iefueml§^ 
ffhe&e^akhi^fffiàm inpolucre ^ e beuut&ìn vU 

Nocumenti. ] E di dura digeflióne]di^mtiu6 

' ^onfere^con ogth, & ^oi mmgiandoftyCùiyìipèr 

T^emph Eta4h Compie fjioni.j ^MiHèi pafiù 
ue^e pèio^imsitenk Vimièrno ài gioi&nì^^'^i coleri^ 

^ ' MISS O^-^'^^N A€r V R A M^^ ^^ -^r 

miermim^èHaghi.je^^ Ré^^^ifmà^t:0pì\^mi f 
^tttfifr^e pigitmo dketi^ì!iama>ie ^uèilf JùM) teneri 

^MmoAìli^mk^iP'^iìttà fam$i^il^^Mggio^ , 
d€Ì€^ mrgìadi alari Pi fci^ c mafJìmeàcUéi^fiM^e^ 
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DcftCiHì. . 

o^Cè/ctauneiuriv)£ deisti ffim^fapùrg, da ^itiàia^ 

mmdoft, ■ >««»t»N.\ A • no-Aisawjt 
Gradi.) E frédda SèlpUbci^ dei frimo grado > 

fmMtiera ^leSla Rutene a mtele-éi^,*-'6l*f'^ 

HI S T Ó'I^IS UA-T^ '»«^ 
t'jtìiistdUefanètéefidavmuiettk^ 

algj^iff»pìram9d»fottòi\^dalicM^>ft,gmeiwiò'f^^ 

. , Digiiized by Google 



* 

tipéy ^iipQUano ifftuHii4agbiy&in tutti i fiumi^ fi 
jiikf^ano fiate f^^'^a^^m^k^vij^^ 

i la torbida fubito muoiono ficomeane&ra in poeojwik 
qua s^affojgano^ % ComugU animati cbeihfpirano ati^ 
^affogano $Je in poca aria /ijrwhékdoim • ìigiwné 

' ' dormeno,e tiuo^ial^aliì^ Atbtneo 4icthauef 
ViHoin Aretlmfa apprese Ntgrop^eVAtigéU^M 
n^fUfatepQngU anneUid'oMye d'argento a gli òree^ 
€hi ^eprendinUctbodédl^mìm porgerne ^ 

yiueno otto ^nni^efei giorni fuor, dei^acque^/e/pi^ 
r» Tr0nion!tana « à^ftrifce:Àthniòo^€k^^miaéèna% 
p^^ ft^M^beUiifima Angm^^^ detto da mno de^- 
twmMnti . Tiàfaraiì'fietena di quefti xonuiMami'i 
TM,XaK4 i f^^lenadi queHfi: fomàuio i io fatò il 
fwrkd%.h^ JÌMckifir0t6< 

y(ih{4m:fÌligi^^^ 

gtéiìknoif eiimajcbia w/imina . 

A^, • - '.T.:'-^ A Ti D A. ■ \ 

^ Mkitiùne.) Che fia dHmefe di Maroso fOMApm 

UprefainMm ^iifleifk4^m9tfi^ 
frefa fia,O0tt€^. ^ • v, * " - - » -^^i * ^'^^^i 
Giqmmiai.^EdideUcati/^mfapore^ dà buon 
rmrimentihttolfali ficonfirualmgamme^edimmè 
ne ottima pitrJofieima€a(^ra ìefìemmei 

^{t mangia la fuafpina ha ^or deWhumido. 
' 4l{mM^) Cui€endoft{uUgMttk^ 

Jhglio di eqrta con ogUo^ Petrofeilo^e eoriandoUtCofé 

'A;r...; " gradi.) 
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^ humida nel fine del mede fimo . * 
TemfipBuìdÌ9C9mpieJliom.)Ntliempode^ fri^ 
mauera quefiò eonuienea tut$e fetadt ^ fjt tutte 
Mmfde^ttffHrcbenonfcne mangi tr^fo quatim 

tità. • - ; 

HtsroittB N ATr/tAir. 

Z^aSardat molto cono/ciutéi (perche in ogni /«o« 
go fi tTMUf òfrefcayòfdata , qmidù épiecolinap fi . 
ibUma Membfàda ^ poi Satdina%e poi Sarda^nta fom 
kmtme M Mare iriue, e fi piglia, fHoml^ii Sardin» 
fi fata ^ e volgarmente fi chi ama Altee ^ onero jfn^ 
thiò 9 partorifie due iMte tanno , -e^ quando ewtfa in 
Ponto non riti>rna dietro y ma entrando nel fiumc^^ 
ffiro f e peri btoghifmtmièi ; e mtéui di tfne^ pà /l 
/ancU* Adriatico . Si gode dello HrepitOy deUamufi** 
ea^e efurtlo fi vedefakoBte ; & rfcire del tJWare^ 
e pigUafuonle foglie deUa Mieta. Le Sur de f alato' 
rifueglianotappetitOft ìiimm k^iiomaeó ^U^a^ 
flemma f e però fene dà tal yoUaa i conuak^ituA 
fferprìmn pafio. > / 

P k AGO ZI N O. 

dMiAmf. ) Sohm»dÌHimi^d^vgnitmpo^riÀnM^ 
. meno é migliore l'inuerno mangiato con, tre condii 
thni fehefianofrefcotfimatefireddo. - s ^: 

^iouamenti)) Ha la carne tenera JapcritafaciU 

etdligeriffiigenara bkow mttrkimt§i&é mtk^faki^ ' 

t^roacbiVìfano di continuo . * 
iiftmmh) Cmmdofi fritto , e cmdgnéofi^ 

• , 1^1- «-o'i^y Google 




■ V 

€aldo col fuoco di Agxcfta i- < - •< v v v ' 

complejffttni , f'ur che fi imagi in couumente quan^ 
tità. : ^ " VT vVs ^"v'^ * . \\\ 

^xI,lFragolino , c/ZeV'! color roffo, finiika&eFra.^ 
gè^/yi dmo da GmiS*ysbnms , « ficbiA-^ 
- tna mhore, e da Zatim Rnbelie > E pefce.ikMufejae 
' fi tnaua in,^cqufi.ihk»imfiMft«^appreff9 { UÙdet 
Marer^fuhitoch'é.mtofivedf fiiwd'mi^fefeh^ 
tutti fi 'VfggonéJÉjSS»^ fic^edcy che . 

fimo tutte, /emine , e ,quefi«\'g^<tfitde':(^a.fi redei'é^ 
Àtte^fi^ [wo tmgìiviiÀMùiderno., £gyno mangia^ 
m emi d'altri pefct^ c meffime.digàmbttìrtUhinoi% 

jft^.-^agvbtnidi.ì.m'LVimawtompégni^^ieg^ 

d^iy ipeùf , :S(mo.riputatiperfapomijJìmi, e feti 

O S T R E G . '>iii*\ k': . '\ 
Elemone,lÙa,niM^aCpr^io iHogo fangofofi» 
fipmpSS^frdiqiieUe.chefi>mMatefitjfi^ 

Mii c^rpQ pÌH-%agUard<nmeM/^ tmm gU ^kifiigf 
fiati, rifueglia Capfetit^fp' ^mfixtiaoif^fi, ma p»r 
iitmrififféì .• -.w'. . . ' 
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M^temefih. }E'm pcmifidlfa digerir fi , e la 
/na calmane i.^fii^^firi^^^ e. 

TAmpixHiMh €ùmple^,lE fitbtttfgra^itli, 

r. HiSTo R ru^ ^^rs^4t^^ Lì. * 

l/Ofir^a non ha tefia , ma neUe -pani . dh fopta^ 
ha ilrnMt^p(}t4ÌqH^intM^irfkv» gU efcrenmiti» 

ma 4 w^f^jftìeMMMi 4ivm^JbtaMida;p9»^ 

duccm'OuojdÓde efie yn'.iìmH.^M ^^^-^ 
io^nfoma àilatttMafseml fango jcbUnemiueia 
apHtr(f^i^j,uer{ineUa.f(àimà,'eh9tmgftvi^te fi 
fymai^f^gmt émaml^i Nonftà^tiere fmr^^l^ac 
qua t quoMti^fUpaMO» r\f£$ta infiir^ia, Q tértthtt^ 
»ore:^fip$tònimiliem iMitogéabtogo»^/eJienfias 
Jlac^aJ^iWnbaf-epfaym\fètond<kUmota.deUa4^^ 

w^ede/fèt portata in ncéjue Umt<me^ fWituUgmefiù 
uMMcàesdi -finmi . i£étfkkma,mtlk$muk^% 

dejlfafokkfllOjìregafitcòiarnatadag^^^^ 

£ 4 Q &^N^ 
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. G R A me H r 0. 

Chefia fpefo apprejfo i fiumi , 0 éiUm 
acque dolci, perche ha più yinu^^l marino, fyi di 
JMmi^iira^^^ pieià «i^^ 

-^^ùuamenti.)Gioua a i Tifici, & à quéi che fono 
nofficati da^eamrabbiofix motte f^riàkt éieit^ U, 
\ coìto , purgala renella i e nutrì fce ajìal. 

Nocumenti.] lu^fHacarni è yn foco dij^kfU n 
digerire y e gener a humorgrofio , e flemmatico . 

JtiiMdio.J C^tooendofibenefuiabr^ié^m^f^^ 
poi mangi andò fi con Pepe , e con Aceto forte . 

Gradii ) B fredda nel ft^onào gradcf-, & hkmidé 
neìprimo. ~ ' > " ' ' 

. Tempi, Badi, Cmpkffiom^ y Mtit^^ 
fi caldi per i giquani , e peti colmci y ^ per quei 
(heb0ttMhMom4f&9noUo€9lc^.^ -y^^-r''--'^' 

^ HlSTÙiUlBNATril^J^':. 

Ilórancbiodu Greci fu detto Catcinosy egli non 
ha coda, ma ti corpo rotoitdope forche éfen^atefia^ 
ha nel petto tntti gli ifitomentido^fenfi . Ha gli oc^' 
€iri ohe guardano pfr fimo , e là ^^padefiM fià 
grande della finiftta^ • Ffa U €oitO€onla boccale daU 
igfarUdfnoHT^i tfnmina alPindietrpcofi felocemeuM^^ 
te coinè innànti, mM^As in tmra,yi pejnleraùèr^ 
i & di lunga viid^ à nel principia delia ^fim^^ra ^ 
depone lafcor^a\ ixMèmreficum^ìfjdinestìBituffQ^^^^^ 
^ei fuo corpo mQrio nafre lo Scorpione. Di ttatttrm* 

móka fifUHifono amo ^GìM^w^^ 

filato 2li antichi i &i Gamimelli wmnati SqMbk 

I - . 

. I ' . \ 
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is:(!i&Htiù0.J Ck:fiiti CoU^i4n ìnoghi mtmugwfi^ 
he odorifire^ fiéfiérgAU tyfi^n^ m9 Jm^t^ 

guSiOtnmrifeeajffHfemima perì Ttfiàf^fniia^ 

Perdere deltk colera jaiaje^e'prdwca il Jònno, 

tùnuerteinfJfmmA^enuixce A U ReneSt^n^ 

he odorifere cerne Mej!ii^iP^t:riì^eUo^ e Q^^^ 
• Gradii :y £0f(tiidA 

. ^ "I^frtpi.EkadtyComtÀiffioéi^ E huùin^m itmpi 
colerici i^Kfer. qne^ ùkmko, il f4lpiLM^W4lf^(i^ 

fogli fcritt^ri, fiànafeoiia neftmpfi ielf m<f19>» 

^ FJde'Cibi* fi 5 

» ' , Digiftz;pd by Google 



Vra(f nelle tauoUrcb^iexovfetmitàm n^mìkàijfièc 

ingraffatumo con SapajFarrOt&dtrecofe^iìùarf 
' tàfi/opratutto cbe^an^cMerii^lùlfghiche non (iom 

no fangofi j e che non babbiano mangiato herbe catm 

«mr Pttj^rto, 'itm'>hamo giùtino/ttfoteì^e^fimn 

Jam dhcattiuo nutrimenta , Il fito fucc»ii^9mc U 
>$of^èJ^ittigltiotii^^ìk«t gli 
tì^ìéHti^ ' ^ "• " ' ' '^-■■■h^^^'^ 

'Eìmióneé) Gbe'fiìCgir4jp^piena di iamie.ilhuO' 

"^^"'ùi'ouatwntii ) Bàp'iààiffimotmtHigumO'ìf^^A 

" 'NoeiiMeatù^)<£^diPardijfimadige'Siioi» ingenera 

' dormigUoji . ,óì.av. , \ 

tdivbnttàttdo 'pMla'fri^^eUfrcondà acqttaj&f>af\, 
fdtfi^thim^fìiémi keié»9d^ii»^9omjlpetìei lìu) 
Gradi. ) E fredda neljecondo grado » &. humì^ 
temperatamente • 

^ re)H^}-£hdK^Ìmp^j]lòèSBhmàM tempi 
idlii^pèV ^iotistmi ^peré^oknH |)p|)iHtv^ fldl^cibr 
iiuraiió gyànd^MàfMtica>,'m^MÓhej^&è^ 
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' " Dc^G^^!^f^ »j7 

: -è la fcor:(^i ha h reni fe ììon la TcHuiiirje^i laquAiJja 
lià càrhe^ìiixmta riuacitàycbe/è benefit le tagHail^ 
-^yefe le enfia i( cuore^ nondimeno Jopràui$èe p€r w(^ 
: HdfpMiodhfmpo;FÀynfifchio'b^^ fottile^Péift 
^korifce toùa con dura coperia-^ e^ didui colori j ce^t 
•flko^ueHe de gli augelli :^irfépeiifix^in terra fp^^ 
fo "pifttandcle le coua,^ incapo di vn^awp fa v.ifair 
ffri làjòàgtnitmu . T)aìlkfuà carrie cotufe^^ 

ynPeho per glvinfeìmi i ch'è di grandiffitno nH\m 
mento, e rinfresca affai , &gioua a gli hettid \ti% 

;d \ V'. :> o o v ^ 

f '* Elettlom. ) Che pano, grandi y chepaprìno fasUr 
* mente jche Jtan^hp^^^g^^^^aU\jirena .^*s\ssj^ V^^^ 
^ Giountdeà{iJ)' 'Q^uandop)no fr€fche.y la lor decot- 
tionefa t^lcù iLcorpO y epr^oc^-^orinaUefal^H 
fanno vnaTenere i che non lafcia rinaf cerei peli .^r^^ 
Nocumenti.) La loro catne è di tarda digefiionfi 
grauor ilftomacày fa venir la felce flringe Hpef(o. ^ 

\ Rimedio\)XuocendoficQnyinQiConP(:fr^feìlof^ 
con altre herbe odorifere , e con fpetie . .«^m vjr.-ì ot 
Gradi*' ySomn calde nelprimo gradò ^ &f€ceb^.nel 

fecondo •'^bxu^'^cy ^ ic %\è no'i «^t 

Tewpiy EtadijCompleJJìoni. ) Sonohuone. «fc i^^nf 
pi freddi , pèr i vecchi, per i flemmatici, per quei che 
jrauagliano afiai r • - ^^"^ - ^ ^ . ^ r ù 

^ Jt J^pO^RIE 2Vr,ijéJ^/^^ 

: Delle TeUine hefecer4kbnue^memoria g(i 

firittorij con dire, che lefrefchefolueno il corpAg^k 
-V;\ - £ 6 Calate 
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1j« Kfanelli 

Ikrh odorifere ^té^Ui gioctndòs^^ 

RANOCCHIE. > 

EUttìùne.)lCh(/HonJtaihtè^ 

€ non gener^tìUMI^ìénif^^ t 
cotnonefiuiaefiH acqiéàt&^àeetógtQniwh^ 

te con fapor fatto di herbe odorifere^ e calde, econvn 

' Tempi jBtadi\CompleJjSoni.) Sideueno rfare nei 
^(tnde eJemUo^métntùdai ve^bi^\n9%<iLfì»m^^ 
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^AV^ HI STÒRIE ISI ATV R Li. 

• Le Ranocchie hauno Imgua^ e roce^i^ fanhQ Coua^ 
donde efconò neh j e miiìnti pe'^T^uolt dicarnt che \ 
non fono cUro che occhi , e coda : e quefli crefcendo,fiM 
formano le gambe \ ^e l'aìtre partii viueno folamente 
f^i mefite poifitenueupno infango^&rinafcono aÌ^\ 
[acque di Primauera qneWi[ìeffe^ che prima erano 
nate . Hanno dui fegati. f^fano il cotto di notte^/ian* 
ìo^il mafchiò difopra. Nelle /fole di Cirene^e dl Se* 
tifò fon. mutole . Quando molto Sìrideno , fignifica 
tnutatione di tèrnpo . Ri ferifie Plinio al capitolo "2^;^ 
del liby o 8. ch'in ma Città di Francia i popoli furo* », , 
ftofcacaandkUè Ranocchie, ^ercioche queSle btfìit^ 
crebbero inìunta quantità y che i Cittadini ftérojio 
nfìretti abbandonare la Città ^ • ' ' • ■ 

Elfittìòne,) Che i grani non fiano'Pam ^fMrciye 
i^gifrij fnafrefchijgrauiffimif pieni, net ti ^ffetrùppo^ 
trefpi y che tutti quejìt fegni mojlrano , che egU fiOr 
maturo • 

Giouantenti}) Aiuta la concatthne , rifueglia lo 
àppetktf i cuccia la xentòfifà ^ fortifica lo fiomàcóy e 
rifcaldagagltardamente i neruiyci lacetti yfaoriiut^.^ 
ft ycon fumala flemma v. j 

Nocumenti. Nuoce alle per foneychefono^ircd^^ 
ii^tùihpleffiomne i tempi caldi, <Sr in paefi caUUcon 
fiééia^lk^erma^ infiamma il f angue a chi tropoo^ 

'' Rimedio. ) rfandoJt inpocaéìuafititÀy neiicifnpi 
I £ 7 freddi 
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redditi fitprai tHfi^ÌHdéU & bift^iv, e,ci>tìio» §4 

Tempi Stadh ComfUffimi.) E-kyona-H^Uempi^ 

■ . JLSepe acerbo fi cMama' bÌ4fncp , «ir i^atfirtili 

tofftfpi'Hot faa:am«^Sole , ^argendinUk fapr^^itkm^ 

ikke fi fa in tre gtmufn'if Tutto il Piepe ri/t;4fht pr9n 

ni degli occhi Ja partorh^i Pojio m H¥.<>gkLn«t»l!Sl% 
U delle Dome fubuo dopo H coito yimpedifce l'itera, 
uidarfi . Cow po(loMZeHoitare gma alla to^fe^^ 4 
tHtfii difemdd petto <t.-^S^afticm Cf>ri>i\(mpif* 
fttrgi la flemma della tefia* conf€m<^4afMÌtà, nmf» 

» MìemmedCbefta più frefiacM^poffìhik)iikh$ 
ft.eonofte4aU^jidQreiPb^ftag«gUa;r.dì^ 
fmOiialfaponebe^a4KBmi^rwh'A4a{9:9l0m^^ 
ri.uh'offa* ■ , .- . .a .<-'-'i . ^ . • ,<^,^'^Vv ^ 

i-giAiMHenti.) J»niì»ieK«»ff<»wiNfc»f*^^ 
, €onj^bor« ilumliiìii mtte le^wfcerf ^ificiikei^Mih^ 
iriti<i\iìeUfeiafmefaregtibummjcatùm-» .^v^** 



Digitized by Google 



Dia*Gibi.< t4§^ 
UntsmfipMinpaeficaUi , pntbtU fropfo-.-pfo^iMÌ. 

fi^^Si^M \ifi:e.te,<^. iLfiwgite, . . ^ ( .i-.t-,- 
fiemvifHki^J tempi fve^g^infeewijiiantitdi. 

•plel/ìouef & hanno lo fi amaca i^^^ « - > . ; v^.^^ 

ìJqttaU fl.ftttHmn^i nom fi pana alk aeftre pariti^ 
fe npApocif^ &fiàt4ppti^«. /Ùùwfi j^r«M£^'^ -^M^ 
f^*mfif.Jtmmatieit^Ua Slittititài e l'aeuUàf^M. 
^J^tiMeaiuttii metniur^igmié «i{«ei^,c$nwwML 
^Ì4lfettidéLp(dmomy é^reVoppUatiom^ ecct^>$« 
t^U A^^ ^f^^^^^^ n-Ti/r rtnmrliìff/ìiiiidijto jjìL. 

aiutala digeJiion^^.^g(ò^mmo^^xMfànmi\ 
«Wf, fa Imn fiato ,tntoltipìira ilUtte, tic ^rnntu. * 
fi*'Ìa,tOttfonat^iUbtUleSÌiu 2. Z 

P^Vi"*^ - ♦ . -»v* •■■ 

i eieHmfnt{.).^Mtifieatio mtti inembri prineU . 

Ì\7 ocumenti.} N wtono a\olerm i'dEiU^iCMMit 
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»4» Biìttilèll» i 

■i^ Rimedio,) Se fi vfim^f^àìfmmtità ifcf/^ià 

ntaticifOueroin Umpifxeddwnè intJbi hjtwUi i-'i^' 

dine, ' 'r*'*'.»-.*^- "'•r'* '•>•. ..w^^i ,( t;'.-,-; \ «V»>>^* • 

H ISTORIE NATr RALI. 

é^Mare d'Iadia ft-^ portano a noi per la fit»wtà 
ifijlMQ wiète timifsmm kvittfl»d^iii^ifit i'faif^ 
t»JottÌ0o fiato ,ieuandiFUttaufea ^ IHnafféijiW^ìé. 

' JSeftHtonfi, -^ttauro dramnte^onM^aUt 'imMnùtMi^ 
né^^^Hmm it/or^'Mi^^*9f'e<^ ì^ffattigUano la- 

G E ^ ^ Oi'»n«''' - v '^ 

' ElettiùWf. X Jhfrefe&'tC'ttott^ cfyfitmto dal 

pnééài^.i^cbV'^u^ado ffifvK^^H^vfyfMsii^X 
foluere . ^ \ 

•^iCfe^iMWMHV) CmUU vfntofill4VrìJcaida, ma 
fià ^ardi dai^i^piré «ftr^tf fif^^'ba 4o.{i&mM6\ 
/reddo,ftrouoe49l9ékv^ tmififm i*flmìita,tckiin!Ì^* . 
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/ceco fé ne rfi in conuentemte quantità , • " • ' • , 
) (^utiwb èftefÌÒ,e€àìioin ttr^tf grado, 

Jìxc^nelfiixénd» grado. Af^w^,. ,;,.u3„» ; . 
tempi mako frHé ii^bfyai flékfitkici a 

HtSTOR lE N ATrUALt. 
. n gen^kt.qtS^io é^/efcè&amhltà ijumiiità, il 
€hcfixQmf(t fVh'^^acUntenteftctirrmpiie àuC' 
M^itftt>\>ti^'^iHfi'iidà\c6fìp^^^ fa 

€6UgiMé ^. f^/cè- ftiPQndlfeeÀn^Orftnté : wà/f#. 
hmno^per mùitéplic<mi iatte, io ^eimun èptràs^t^ 
/imf^it«m$ki4Ììf^mg9^ ad ym flfl. 

WiUcMfie ì^ièua^ oppilàUriè i^eighùa atUt tf/h^ 9k 

f radetti- • »' 

-Mlmiùne,} ^ftafréfcitye Mtifemìi^d»^ 

r ■ < fona» . 
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1^ PIAtoelU^ 

pati/eonq d'A^VffUecbf fono SiiM^ * .pexeb*i.tìttc) 

^^.pmeiiù^ fyk4eÌ4di raro > ^»-.^octf quantità 
e mefceiUiidpuiJèco vn pQfi94igen^«iio,tbt MuMìiMb 
mditàfuala contemperi, . > ; \\ .• .->^ 

y Tempijt MfékéfÀ^ompi^Utoni' ì B ottima ne i tetn < 
pidiirìimfKW>.ipBÌrle perfimx^i^mo^amiU ttè:s^ 
per t ^emnatici jma moce A i mlaneomci^- \\ 

.. ,%,(iiio^^M^fiM^ècjfo ftponfiÌH^ ie^ndhUtmi» 
deMe "Piwtfijjie 4t\H9^liiperfbeh4 hmHO^odofVfegra*\. 
tofapóre r>' J^Àhilótkfiatp4i^o^4ff(^Ja. ìì^^ 
conforta m^to^lf iwfceft > e poffifolaìptente:^ la boccn, 
tlfUofifiim^ ^4ffM»Mrey^fim^^'^miltt » immdti 
"ui^i'i^ltppetefitia/a digerinte. » conf^mk Mnto/ttnìx. 

Òfig^O firfidda i perche rì/cald^./iotahilmeMe. 

ìi/^bÌHMfÙk^ia alquanió dibim^*tmjgoiiv^»fr^^^y 
tett^eno^thehagfiOotit^'tf!^^ < 

' tWW;,'^' Gio- 
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, Ciouamenti. ) Cmferua tutte le y( fiere ,efal>tion 
colore di vifo ^ cotifort^ il cnorg mirabUmente , f ^_,oHa 
ca il coito, el'oritiay & beuuto accelerali parto 

iV octmenti.]f^ ù alla teffa,o gli nuoce facendo do- 
hrexfp»nohai<i,& ofufia ife^hfa naufea , e toglie 
l'appetito , è centra ^'e/'i" W;e^^4,j;;^V.'.iin.r> .V;*iu-i 
V, j Rimedio,]. SUdopri iì),pocbtffima quantità , e ne 
tempi freddi , perche coiì farà jtmAk(i,u<>^rfi allegr», 
^piHi'^di ,),xi^^}f^o,*iel feconda grado ì& fecconel 

:'>v!Ì^'emphSfa4iy'Complejfioni. ) E inile rfarlo Hn~ 
uerno in pQqa qiiantità, a i yeccbi.j, Aiflemmq{icif& 
(tÀmelapcomi, _ 'v/*^ ''UwV»"Ì.U«ib 



- c^,^fibìmad«t,atmi^mm,i 
notiamo fijm^^i^mudotaprel^oftfHfti^^^^ e, forti- 

(roU9^il forno, m l'.^fnHtxf^mi f difetti 

fitt«;X!?firi4momOspet!UTpffia^pefÌ^teflayOn4f 
fi dfue yfarejji, tp'giUù, pqc^ 'quMmÀt e dt lnHenu^,^ 

vejxibihitpifdi* ff^^^mfHAi mmmjdi moìlific*- 
recedi leggiermfi^ aprire, Affiti f^tfl ^on lattt Im 

ìnano fefm\tì^§Je gli cicchi. 

Z r C C JÌ R Q, 

Elettitene. ] Biipubfjpmo * gféue^fodo , ^ dm(^ 

più daromperff^*.,, \ , . '\ i vu-; > i 
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''SGtmdmentf. ) Mantiene Hcorph hetW,iSr moh' 

' faida eomplejjìonfi > ■ •"•'•'i-»* i sci>«'; ■. • . •« . 
''^■ Rtnièiti^'i^^mUit^Ù^ ì' òtèerà con 

ro fecondo abiaii é temperato , \ - • ' 

'^^tmpi^ EudìyComple(jSoM.)ÉbiiéHòÌ'^nttèm^ 

a fredda compi^j[Jìoae,cbeatviouanììét'*'^.<<>lffià^ 

« I • 

4 

f ifr / JP r O i5f / £ JT tTR^AL l. " 

Il Z accoro fi chiam^ mele di canna , perche fi ca^ 
ìuCdàìtt c^HHè itì fhhle ^ eper èfier buono conuiehcj 
ch'egU fik beH mtoifi^^ ^ corne i 

^ieUoy chèvolgànhent^^^^^ detto Tàbai/i 

^"àkntéiim^trfiuù, epm piàmétttìi^ifhf^ 
ìpolnMme^ilSrdpetCki'ebè^^^ intMì»k 
^igif^^moi ecceh&ilìe'èeÙaTrippa, pm 
'iHè pofii>Ui fopra tìfitm^^ 
féWdipefc&'ì'Molbk^ lafoùt , ^lipHtfOiXémeS 
émcofaquelZHCcafo^ che ft ehkaàétÌ!M^ 
iflu^cdine. 

:* •! ». •^'^ *\ 

Bktthne.) Purotcbiarof lmidiJS^àféf)etirh4 

' cohrc 
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: De' Cibi. t^j 

r Giouamenti. ], fiifcaldu lo fiómaco majjimene i 
yecehiytnuoH^il corpo, refijie alia co^rftfdone. ,.j&fi 
ifionuéne inbuon fangue.,^, L : .n.sw 
V NoctipiefUh)Nuoceaqf^c.hefi^^^^^ 
pie jjìonc, perciò e irifiamma il fangue^moltiplicAla co* 
'kra,perlafiia,4<r^mnia. ittr f .-^^^t^»-^^ " 

J^imeàio^^y^angiandoft con frutti yO nitri cihi 
che fumo di fapore ^jcetofoyouerocol'^uccaro Iqfata» 

Xfradi. Jy E c4(hj{e£ca nel ficoni^o grado . 

T empi yEtadi fi ampie ijìoni.) Non ftdeue yfur fe 
'non ite i tempi freddi, pefi, vecchi , per i cataro fi , è 
per^uei che fono d)^calda comple(fione. i^.vw^^'t-v^ 

// MàLk.i ttfOifò^krVètchi f\e nemica dt giovani , 
de'colérici,e dtfekrititanti : quando è crudo ; fi fen* 
' $e acre^lgtfio^i^uoue ilcATpo , prQU9CA UyQtnitq^ 
)t{jgenerA yentpfnà nelle bMdcU^ :, ma .quando egli li 
iqttOyCùnUieUeàqmH il» fqm frigidi per n(^urxj^ 
per ttà,q ptxtinf^rmità^ m4 nuoce a. / f 4^di^ :perck^ 
ftt^nHemm^qlera^é^ ,^uo^({*Xf^ina ^^m^ il.fiett^ 
^ i poimof^ifSUhtHnon yche le C'2fcaTi<i^4.iki^ApO'% 
'S^fiÀ^erifce vmicì^ ^<ktto^m(iprf£oiìi^X^^^^^^ 
tk^fubitofaoppiktiùni. SicHOffi^ft^i^bf^dc^o^ 

Elettione, ] Che fia fatto di vino canato dalTvuà 
iolce,cotto tantoxheioancbi nt^ ,€che fia ben 

, GtoM' 



tigli affetti' delpoltShwj&' àUfy^ete'JiietìiireìB, & 
^ Nocumenti.)Fà oflruttiìmif\Hét*ìì^itòfftàiìti 

Gradi.)EtMé ìtìiìpcDiìÌ9^*<Uo'f& huiwdxytetn \ 

■Tèmpi t Et idi, tùnifleffionv^} Cf^^ohithffi» 
■per eoadimento di^iigl 1 'Ui^ifijl^e<ad\ùgiti « ' ^ 
ad oznic ampie (RoneJn tutti i tempi deW anno maf- 
tìmtttcU'ifàerio^ V V. V- 'l \ f. 0 T i \ W 

ùf-pino negro nfiiri/le «»ipif-;^W(i#i<»«IWi*«ff 
fo,ma coh/umaiC léiiilie»a¥ridelphtfo . ^Quand^Ji 
fadi ma fMV'^Umftkép^^^ 
mollifica più il petto f é muoueyamh^f^iÌ*f9rpù^ 
£r^vppa4^ièfófàfofìaih^a,mp\>MitfmpiaSM 
fatti diJetiiola ,£fale nìitigai dolori: ^^o^Uat^amei»' 
i'e yfagrmi'^iipnitti9tle'tiet fegmì wellAtHili^^^ 
p»ej[jlhdokVy.c^e^dncof€^9^ 9\pe*4, 
ipiei^che fono opitati U denono^ lafiimmn'ìfà$^)«è 
per tutto 't mero Tjarla in póàa c[ùantiiì ' , 

Elettione, ] Cbefia fatto di ottimo yino r^ '/k 



uiyiii. 
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«nodUtf iiÉ^fi fi0à^cbe dentro ci fianole toje . ' 

GiWMief^i.'^'^^nilifOj per fmòrì^l^Mk^ « 
ieìlii coUrairJajfefti fortifica iegip^iue^riJki^kiUB 

itntif^nge loiiomacojelebudtUa^ *^ •> ^ 
Ilimedia.)^Mefielandocif€ca4i€qiiaj ^ZiUDCéh 

f ft mmolta quanùUy OUerù yua pafia dotce. " * * 
Gradì» > & freddo netfìim ^aéfi^j^iiiffìifnei Jk^ 

céndoy quantunque f$4 dicorttrarié qualiidcompófto. 
TemphEtadi^Compleffioni.)E gioHeuoh rie* $em 

fi molto caldi peri giouani , e per i toUrici ^ c nuoce 

ik^veccki^^aqiigiché^faùfiomr» r 

HISTORJE NATURALI. > 
Tuir^/ TibJòfS'aecòrdahotitlla'ftccki ^deltAce 
Uìm^rtelreiipfi^no4i§erm aU 
Wniiffddò^ perche fmùr^iaV ardore della coleM^J^ 
^fù^r io pongono calioy perche hmato [opra la pie 
imiiMe i e¥ompeUpimaf però fi può dire k 

fmijQ^aUdti^fiaiH potentia^ela fìrigiditè^fiainatto 
tfnWìMiMiee > e ppéintè ^kncò egii é forte , ìant&^i 
ft^Mli^ù^^^Enemco^%^keUneonici ,eJr ^ Jìomachìfred 

^ai9i^0 Sefi^fte^aiééfiì refìfhni^a aUeheuandè , 

/s^^monc. ) GkfiafmQd'yìfaikcérbwjm , 

* » \ j ^ d by Google 



^are la colera, a fueglwc L\4ppetitù ì <f ^uekf"^ 
ini» ^Uk^f €mpl^miw^i^^fn^ . 

j^}fi^H/i^4olimi:QU(i. y^^^^^^^ -k^v^ vk ( ^mS^^'^ 

$e ne i tempi PH4tìa€4léi^e€onfi^^ igioumk )ét 
aie clerici » ma è inimici (fimo di yecchi : & di flem^ 
matich S ^ 7. "1 V ^ A ì \ l O \ i \ 

/erijc£,4.g,lfjn£ammfiti fgjfs k^Uubjbr^jjj^Atifhà^ 

gnigni. In al^ni ltiòghi fìewatlfHcco d^t LimmcH^ 

§ìa,(& ricfie più grato. C Agteflo vuole hamr^ieico 
jor ^immcù^m . 4I ffiffoi^^ dSi^fke^^Tfitìtenmtmlìt 

d oue bifogna [cibi catdi yfe^Mdo Auìcenna ^oriB 

ecofiiHUhgli^kriifldi^JS^ 
fpetieMlde. 

C ^ Z ^ A* 

, / il. 

■ oyi i-u-j cy Google 



De* Cibi. l^t 
/netomSiirpilh, Jieiua,£a/Hkù , Antorofato , 
dui garofani ,f4ne arojitt» , & «n poco di agito fer 
ibtpaee» ■ " - ' 

giauamettti.J XifuegUa mrabilmttte tappetif 
e fa mMgiéftt99 yogUa ,^ 4igèHnheM ilaùo,t 
tiglia le flemme^ chefitno nello shmaco . 

NoamentiJ'NMMe alfebrieUmm, & aifuei' 
che hanno hfiomaci» ardente , mt^me fe fimmgi* . 
tMgtìmjptautità, -■ . . .y. . 

Rimedio. ) Me/colandoci buona quantità difuc» 

co di Agrefia , « d'AréiKÌ4teti4^ttiiii^ÌMà9 <dr 

buoni apprejfo , \ 

gradi, ) EcatdapiùjiemeMfiewdùUiutmééel 
Vberèe ,checi fi mettono . 

Tempi, EtaditCipteJl^oi,) Quefiaé /Utatitét^ 
mtà perfupgU» appetito , ne' tempi ardenti , per 
•gaixtà,(jr<oii^jfi0Me^fifsinup&rigiouatà» 

JUkfdfttfefapcit- >erde ì motto in rfo per tutte le 

f«rti te fimaugUitonkc«^,perfariefiògrateai 
pé» : e tefiate^ ma$me quando per i fmfchi cM- 
di l'appetite é perduto y pare che mott<yfittimt^4» 
Sifài»mHle m$di^ tmaKirgiiio» dicendo jÌllia,Ser» 
pi^tm, atipte herbas conumi^ irlemes\ fare^^tp*' 
prmqueOaperU migUwe, jÈhmi vfamU Mom 
fiarda, detta ^uftus ardens , qitatnonciomuenefo- 
WMtue' tempi freddi iS'-pf a tuM A^afiiiljfafar 
d'yuailfapordi trifciole , ia PeperatOf^ àbrif^e' . 
n/bipd'9Ìgufi(ii4i^éeilfperfone,efec^iU04feii^'^ ' 

■ AATr. ■ 
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Eiettlone.) jlccrefceil ceruello^ingraffail pòfftf^y 

faixf^ bello Ù color 4ei co rpOy& ac0tfce H coito. 

Giouamenti^\^mi^^fi beua ^Jkk po^gad^n 
tro vr^poco difuU^HCcaro , o Mele y acciocbe nello 
fiom4(^<lno^^f4>pgdiyefibet4aadigiHno. _ v* 

iV ocumentL) Nuoce a chi ha la fehre , ^ chi ha. ♦ 
dfkin di c^q,a,j^i fati/ce ne gli occhia 3 a i catanofi , 
^chi k^l^pictm^^^ii oppilati^ai (^ntiiC^ alttgCfi^. 

* V .^V^tf^io^] Jfimfdctncl ficmdograio ^ P quanta . 
al caldo temperato. ^ ' 

Tempi iéf adi jCmplejioni.) ^uejlo è buon^pe 
itempi caldi iper igiouani ^pericolfirici %e per^^tà^ 
cbehannobufn fiom^o^& é ttmicfi,4^i ymbir^A^ 
i catarro/i* 

fpie^taSerOfChlifiedio, & kfiimidft»nitrofojqliiti'.^ 

é,tfmpeYi^ai,!ma vnt^Qft, e la ferirà è grojffà , dffif^ 
^u^aìfijAi^afcio^qmSA égroJìauì/cbiofa,efkmK 

i^^.4fiin9xiiffn3^ é ^U- PH9m» ^ il 'quatip i ti ' 

\ 

i. - ' 
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tn^ff!f3b\^^ Se hauerà molta 

fi c/atmimo4el is^ae nMe uidenti , & aUegiagiuc 

aj^argaiL pettOy erifiaurad CMUòieJientin VeHafiin 
tmta^pumtità , eòe fi poffa digew^fMtùf^wfti^^ 
fi mangi mHa ^ non fijn^na^non ji dùrma ^re fi bcu^ 

foteffi^ hauer che fi^eMJPecùri^ ptìtehfhe più' iodato • 
iHper^màyche fonti ra(Xfliè,iìHf^itnei fdikoni 
ièjlSIuocHmentL^ RiUffÌL Iv flùmac^indthdifie^ 
^ Rimedi o ,) Mrmgmnli^appre£^^ iibixon 

grado . ''^ " ' . V - ^ ^^i-^c'^'ol^.^tM^-f'ifer^^ 

T-empijEtaii^Compkgioni.J E huono d'ogni tem 
po y puHheiìaf^a . £ c<mferìfce fin 4 i^^Mbi^tbe 

^ c , H f S TOR / E ISTA Tr R ^ LI. ^ 
: JUf^ffetto>dei Btttita ^qumdo^ è frefc^ i:^ fimiìed 
4fHeHo deWoglio firefco , apré W fém i WÈQn^d^i 
pAmoni s in /oìÉma umàygagUariàn^tttì^ «^w»* 

' • s / . .. 
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154 Pifandlì 
maiftji catamgraffif prftf^andafi k Brade per Nfi 
fito di qtiellh tnaljimamemeje fi mangia in/Uacom* 
pé^mailT^caro^yOuero U Mele . Kfafiii emeereii 
Bntiro , e confemarto col fale , f queflo co fi prepara^ 
toHuenta moìio più caldo^pett U compagmA del Sa» 
k^ma pHve ritiene fimpre la tirtù fua di aprirt , e 
nettarei U parti del petto j e ^fuanto pià s^inueccbia 0 * 
tanto più cModmenta. 

^ P l T>t L A TX E. V 

Ekttione^ ] (^he fiano frcfchi/fimi , e fatti a fiéné 
lento , quando fi lenano dalla majfa di latte • 

^huamentt.j Som pettwati tcHle ti Satiro f & 
aggradeuoii al gi^9$ ekitanoiafpreii^^eStficciti, 
dello ftomaeo^ .^.» . 

iV ocumenti. ) Tardi fi digerifconópan^ foprano» 
tòno alt altro dbo^fi^no di grafio n^rimento $ e fatiti 
mente fi conuerteno in vapori • . * ^ 

^iiitedio.) Sefini0igiaitoinpoeafua»tkà^&jt 
gii fnefcola feco affai ^uccaro > ò mek • \ 
. Qradi.yCatdiy & bHmidir^pimo grado v * * 

Tempi,Etadif Complt^oni.) J^tteRo é pafio pik 

éagiouamye4é€oAnnci^be'dài^tó^& ^ 
perc/jc ricercalo fiomato gagliardo • • 

HrsroRtE NATrRAcr. 

SonoieapiÀt latte poco di ferenti dal Vatim^per 
doche ejfendo tvno ^ e C altro il fióre , e la parte pik 
ima del Zatte : H Batiro ficogtìe daUa maffa dei 
Z^atte , con certi vafi larghi /èn^a adoperarfi fao^ 

t9i miCapidi J:^^ft «4M» dopò eh il Catte bé 

'bollito 
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De''CiI»* if^ 
MHi^ ^ f€€hempimt fi^ : che fiilfkoeo fòffè 
g4gitardo:nonfi cagkerehiftiù^ Ma/areUMmo buoni, 
per ^ueéU i CapifU latte m» émm» ^màfreSU fi 
faMMoacetofifitchettOtt auuieneielBtttiro. ftiàicoi* 
Ci^i ài .Lmepm fatteti, ^athirmolf m 
mangia Mufea» E però nonfi ne mangi mito, e fi * 
Wtmgim^td^KWOiiopò pafh:NelregModi.Na 
pùli fotto deUcatifJimi , li congelano fopr^le foglie di 

C«^9^Uehimei)i^NatUj,e^iihdpm.€l^^^ , 
pik fapotiti, che in altri paefi, . \ • r 

G l V N C A r A. 

■ •Ci^eine,)CòefiadLtmealqiialenottfiaaaHat9 
Iettato il Butiro , che fta frtfca , e di ottimo pafcolò , 

Giguammi, ] Stnor:^fla/ète,el^aKdi^4elfiom9> 
€0,a ehi l'bntnoUo caldo\ e potente per digerirla . 

Moettmenti.)iiiànt^eilpett0,^e/avemKtafm, 
ma, perche manda vapori incapo^fa alieyoke fofom 
fttiwie,« fineope , . 

•^^medh^ ) Mangiarne di rado,& il meglio é no» 
«4Ì. Ma.purefitand» «^onwj prendafi per. pùm» 
paffoeonafi/tt^càro. 

Gradi») fredì^nelifeeondo^iradOf&^imilàd* 
ttmpeMtnmetUe,- 

' T^mpit^tadi,Qemple^om,]Etib^daTfatfiue ' 
tempi n»koealdii e pià<wtfimne a ìgi^nani ,sSrAÌ ^ 
(oUriei, che ai vecchi g&eatarufi, ■ ' , 

H^ISTQIlIE.NATrRALr. ' 
. §ti^iiimii» > dèmi MUCO ogm Latte ^agUatè , e 
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fio fip»4m4eifa 4ifcendeHs^ èajfa tkt^ * iil^AnMÌr|^9l^ 

. dLfiaffò)^h fi chiama lÀentmay mp^kggi^^ 
fi conjerua^e fi pona^ iV-^^i \i lì's^ vi ^ \ 

Eiettione.) CfyefijafattdJi ottimo ìatte V "ethnta ^ 

^ìo fi di gonfie* . . n^'!*^.^ r .•..i\H;tuA*i 

GiMiMidBli^u^^ Milito to»^ 

fkd^one^e awferifre a ahi ha itfiuffQ d*bum0ri'hHiO' 

Nocumenti.]Nuoce allo flomacofi-igHà^Indtho 

. Rimdio^yMangiandofi rHùhQ^ef^ ' 
menfaf& con molto ^kccaro^kffqca i^$<miti. , 

4 Gradii ) Whcdda^e ficca nel pfiniògràdò . t i 

Tempi jEtadi^Complefiioni.J^^ fio é^pr4^pmim 
nato cibo perìgfóUani yperf^ , ^ fer qnùVèhe 

HISTORIE N ATrRALt. 

£refio: 

« 
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De» Cibi: tiy ' 

W»ca,ma feio>tkòìuit» fiAài fredda csnnple(JÌ9m » ' 

«m la digeri/ée mai per efier di foSiam^a fredda ^ \ 

groffa,Nel che fi vede hauere errato il Platina , che 

to peggiore delia fiefcatperche dà pochij(/ìmo,e catti» 
4ii^mSiìmgrimi^ifii ifentt fete, f^fihge il ien~ 
im^coìHmoue , e genera moka ventofiià . Acturfi^ 
ii^1tet»Ua'^U^ranelk ffmH4'ée^^afi aìna^ 
ticngyttìtdijjma fatica fi dtgerifci . Stìntì'^éUò nii^ 
^imiePiéme}pèitd)éèffiitd4 fktt^ 
fkfà,etiftMé,fi^igtrifèono ptttfacilfhèntè^f&hon 
b»*tito^V^h^vle]SUnay<ìnXifèll^ 
jrefiénOfe'CduamUpìe . • • " * ' *.J 

. v.Elettione.J Che fiafye/io fatto di bàtte téfhfeh 
Giouamenti:,^MMificaì'^ ingrana ti cotpp ,^ 

i^ti gU^aUfticafiii^flfà éfgeflibile , n^À'^Àe »o» y9l 
troppo eotidenfiuo, r ; 

Nocumenti.] Fa oppilatione a chi troppofiequen 
ttjmt^ae 4u;lu baJto Ornato ajf» debùie . 

Ximedio.] M angiandofi feco in compagnia iVTs- 
W, Mandorle , fere ,eiiele » manon fiha da y/are , 
fempre, , 

Gradi, ) E freddo,érbmidù nel fecondo grade. 

Tcmpi^EsadifCmoflefmi'] Efaftodifwadl» 
--".■ >- . geJUoMC, 
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^geflione, e ricerca'ini gagliardo jìm/KOf e p^rhctif^ 
pene più 'fgimi>it&j«fyiiemi/A»aimebit^é 

/i Cafiio frefio mtrifce più del/iUatOt & bumet» 
u , Tutti i c4jci/ouodi mjRafMe€0t mc(to xhe. l 

Frefebi€he44 i fiomachi caldi fono prefio iigerith\ 
.SilhiÌA,t!>iAni^arequel^ornotbe fi^fi* * penhtco» 
put fimiet^jMriiutwta pefftmp' li Cafiioveccbià fi 
Ifia/ma petcbe di^^ìmcnttJ$4Ugn^fiie,,indwe lafi^ 
Utit^tammilftngke^ak pietra , oppila il fegato i 
faffa tardi^enera coleraMHnge Umpo» paMb». il , 
i^^/o^/i dà quefla acuten^j^.fa più danno il Ca^ ! 
fiio infiammammo tche ^iletjfotigUandik »fi farddi 
wie^pf^potuon farà ingrata ^tUo fiométo, e pcc»\ 
Vanitogli apparerà, mancando fi mediocremtHte , 
il Pecorino i rnòìté migUwe de gU altri fi come Ù, 
Capria9 é il peggiore. Infommapttngi/lU gitanti- 
fà tale fCbe ferita perftgillo foto dello fiomf co . Et fi 
9jferui il ProuerkiocomtMt!t,dfedtce,^C^ 

mt^itemdafmifémamu ; / , . 

' "ÌJ J A i V» ^ « \. » . 1 * • • ■ I 

« . f « , ' 

f . ' 

f*r li " • • . • . .* ^ 
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Dc*CìHf/:r:H . i^^i 

L Btre è una cofa humiaa in atto , (he nel uen 

^Buùt'^^^f^^i delco^po.È^li è.necrjprio ftrdm 
t'ctuf€ìV9}fk'f e^(!hè bagni dentro il t^orfio^ e xittùfiaH 
luoghi di quèU^'f<fftàn7^^^^^ , che frtifoluot^Oi^c^il 

eo^fthffòtì6\^^dhr^^^ f uniti inopp^ 

briyC lo faccia pe^^tratruo qiiantobàHa . J^ueflame^ , 
fcoUnx^^ di-Hh^i e tti bere fifuperUxltgefi ione^kefia^ 
perla n^tririónaye quella feria confermtionc dettai 
Jòhita'ycor^ié'dii^ mifUone\degU^lerrìenti tnfie^ 
i^\ch^fònòin diuerfa naturai E pèrche la '€oncouio^ 
né" Aon è altro ^ eh' una peyfettdone\f(Uia dai ealot ^ptf^ 
priore naturateti Vn foggctfo.che ha contrarie paffìoA 
ffiyfecontit) ^i^rifloPile ai^quanQàcUe Mtteorevtbiara 
cofàjè che quatnft fìvà migti or cocotti one , ne fegim^à 
tato pili perfetta nutriu&nejè qu^sla farà quado infie 
me fi niefcotaranno il cib0,ei berè: nel quale atto Itpaf 
fioni deUe prime qualità vetrami a temperar fi infiein^ 
Di più, quello che fi cuoce ne ce ff arto che diuéngAik 
fofìax^ fnnile altitìT^ata^accmhefi^tfottile^e penetra 
bile, E perché quello che fi tnangiaéfodo, gli edibifom 
^nò ch'in Jua compagnia fi mefc oli alcuna cofa liquij^ 
dacché lo facci diuentare penetratitiò^efottile^ e ^ue^^ ' 
fio è il bere% del qual parlando Platone neW Hipparcù^ 
difie,ch'egliera humidonutrirnànto^délcórpOjentl 2. 
delle leggi dijfe.che si come il ferro nel fuoco/; fa te^ 
nero cefi i corpi de^uecchi col vino fi fanno più mol li j 
crefiflonoalladurez^a.^allaficcitàdclCctà. 

Pif de[ Obi. / Regola ' 
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t0t Kftn4HL'.a 

co è di^,ma, Jiiaifime ebi i>fiaa Mh^no p.. 

< Dopòiletb^pértre horenonfibtHUfJè^nonppc]^^^ 
^ndokfi»*nacù è pieno , «od ia/fia (b('l fibo tocchi 
lafciat/jt*lcibofimtì,e$me ficòfwietit, -v 
éilhajfoy allboM tpteifh^bMmfftin.fitc p^ono ja^ 
Z'jicftabfniaa 4op.à pafiócòn la fuaf rigidità im^ 
raihiboindigefio. , i 

fochi ffimo afiato»e.s^iMfidilt¥ma'boffi^t «Jf^r^ 
0Mf9Ì«ratn;^»foiigéfié^ihrmiu^^«^^ dm^ 
é^ ffippocratey/c però non ha m9,ngi$t» .g^i tf9pS% 

^ ÉopòTy/4gtio\la Chpiìltti&»mM-<i0f4mM 
- rene quiheibi di ntaU^tluoiiU indigli. Ma p^ ^ 
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ViiKr-9chiiliiicga»&a chiii concedi» 

ta iùfo la tneniè. * .ft: ir'\ . v i - r. v. ./l'i oh 

diu^%G4ìHtrntitpw€^ b fdtwouilei mentre .àttraim d ttm^ 
fùdel/uo gommo potejje gufùm'ìfim isàiféà^^w^ 
Problemi dicc^ ch'i ptàù non defideram il vinotpcuht 

\ Pialom%A Timeo vuok^^/^e i'/momhHt'ià^dpnrlM 

9kmdoeffiimu callida, feynetue , poHntiòpenco^ 
U^éi^jginmfi^tmmmigtgitA^^ nèlNnièifkyé 

- €mt$cdt0^$^gtmmi9(f!frésyàìepa^^ 
tiÌMùfniì^Ì4no adenti^ Are nel^confàrtioie^^ T^clH k. 

tstraibnùypeì^beeol fuoìfalontiàm^ U\fr€Mex^^. 
qiieU^iiàM ym giufio $onw i vuW^ ttw^àmmtfX 
Manoìtt cùnuitne dargli pini j^ Aemi^ peribtmuociifm, 
'^àeapo^aiiierm^fi^i^^ 
tim^che fanno copiofmtnie orinare • * ' ' t 
Quefie kggi^meffcnibtnoUuihwétfM^^ 
fi fono€aldtfftrni ^ i >ini potentiffimi, Jumtjprogià ' 
éiogfk ; méimqaeilefMti fieddti oM^i-pim mon jim 
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là» vismnia 

tanto grandi ittpn fiferuaranno mai. MaJJim the t/ia 
e dal ditettarfi delfino* 

-fViìitl^ofitnegi^o atHÌt{anuw»Pi/lk ^oi^ifetcì^ 
nùl'ingrejfo atutti tvitij. .'•-►a - ,v ,i„ A 

Effetti viaatettUtQ ino4eritamente«' 

tùiCJimmafidiìata^U Sfinùfi.tot^wUn^K^Ug>^ 
« fi moltv^Uea^jtr iWf^en fi /cordano: ondatole 

l*4nfitfimédet^cqHit^fanffo,49ki:coJÌ,^^ 

g9oyemrégé^h'HMn>k<if.p^ agUJiuomiril ar^ 
dirtit^t^Tia, Egli i MUf della wtmcs^Maom 
nanóifemochel*butm»fi»fi<>^J^fa pio» ^j4miùlo 

dòaudaceìla tacitimiitàie lapigtitia della Mentìfìnm 

mgU\'àA^»(rfinAM il vim tritando y^oUMam» di fputmr 
re»o'difcorfere,o4aii-^Slf»^''aiU^& gU:MUini input 
ticoUrtìfrfauano^quandit voiénaéùfar yerfi, o fonare 
inflrotnsfM^t^fieaUfStiHxdiret <l£ilvinoconduceua la 
yMMtc kumuft^daUa f&i€it^a alCam,Jìifitig«Ìarum 
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^ BV CibiV -frf^ 

feran'^^afu lodato Auguflo Jlqualfemprepponeua tf:. 

uaud prima di tutti y& di esemplar parfmonia nelbe*^' 
>e ftf celebrato giuliò Ctfart da Marco Catone ^Itjual . 
dif^e, t^rms ex omnibus Ce far ad euertendam Republf^^ 
Cam Jb bri US acce JJìt. Nel qualfrnfo Bacco fu cogr^pmi^ 
nato rniteydolccy donatorr deli'Alcgréxx^, nobiteyge^, 
nerofo^iCandtdojtenero^bcnigMnitido ^ e blando • Et il 
' Tino fu detto Lconéyfoaué, limpido Meroy molle , bel^ 
lo^mufchiatOypretiofo fragrante yC buono. ^• 

Qjianto poi appartiene al corpo. Il Vino conferifct^ 
alla nuiriuone.alU i oìì{ottioncMU digeflione, CT ^l^ 
^ la generatione del fangue. Egli disìribuifce gli humoft^ ' 
che fono concotti yJiutriJce con relocità ,raUegrailcuci 
re ^caccia le uentofnày prouoca l* orina , àugumetìtaìl 
calar naturalcyingrajfa i conualefcenti , rifuegliaVap^^' 
petito.muoue ifuiori.fa dormire y rifchiarifce it 
gkc ch e torbtdo^apre l'oUruttioniy porta il nutrimerU , 
Ito a tutte le parti del corpOy ajfotttgliagli h)mort gtòf 
fiymada u{a il cattino colore della cotica y^ir ai ^f^^ . 
te yfcire tutti gli efcrem^ti del corpo.EqueHa quanti^ 
tà moderataMel vinOyfecodo la dottrina de gli antichi^ 
yuole effer tanta nello fìomacoxhe non nuoti y cibh^ 
non uadano nauigando^nf^n faccia uento^ne rugito. 
. Della qualità poi del vino parlando Galeno ^ijffè fi 
' che ilbuon rino ruole ejferedietà me'^^ano y cioè ne ^ 
nuouoynerecchioy difoflanT^a puro.elucido , dicolorì 
bianco yò.me'^o rofoydi oiorjoaue , f che nel gufto non^ 
fi fentà acquo foyne flitico.ne amaro ync dolce eccefjiua - 
mente. E quefto écoueniente a tutti, ynajjime a uecchi. 

Fi Effetti . 
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Effmtael vind btOtttò fu<»Hj»oac>à 

• V^^/Jìir wtó ne rwjtìfwWi* éd^ah^ n^PutJh ♦ itteil 

fikhil<i PkriUifiajiU lAUt^oM mal Cadute ^€ÌpmnQ,0 
li Tremore^ . v^*' " •^.^t ;^;^\\v/vi w .--'j v.vj\ti^.;,?ìi 

HonuQi'di^ifyM Lufiunofì; ^ egli cof rompe Ut Mmffi\ 

m^Yc fihmuta 44lc//andn i^ epm i^oltttiprefo éta^ 

' da tu heHÌ^U^ynm,tu;beHÌ il /angue dtUaTtf^A^fna. wgH 
peifif^mmio^^ \ 

mm pn d'tmfpvi in ì^fi» ehmmàia CdàMi ^ibéLim» 

the^itiin^ntiil^me deU' Anima J^^rthnì^evniùk^tx» 

* -• . ' - 
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Dcvcibi- té^r 

4kfmi Romacbi ficonuerte in colera f^in altri in ptu 
rr acetùf e i*ynài t Volito égì ondi (fimo male . E quatta 
do l'huomo è tébtiacco; é tome rna Naue , che SU m 
Wfj^d il Mate feni^agouemo. Pkrefe fbuomo >olejffh 
alcuna volta^ opet compagnia^ o per diliti a^o per fetta 

[fualitàbcre yn poco più del fuo ordinario ^ auuert4 
^ in quel paflo di mangiar poco , aecioche la quantità 
del vino nùn ponajfe in molto cibo indigeno per le h^eii 
ne^ e la molta quantità del cibo non ritardajfe il paf^ 

* fagio al vino , ilquale con quefìa occafione fermando/i 
nello Homaco ^mandar ebbe gran copia di fumi atta te^ 
ftk t e potrebhteaufare alcuni di quei mali effetti , cbé 
fi fono detti difopra . 

Di pi^nojì pongano cibi Diuretici nelle riuade^ne 
fi mangiano coje dolci ^ma cofe amare ^come mandorle ^ 
cauoli nel paflo fimo ottimi contra i nocumenti del v/- 
no , e dopò pafio lrfo delle Cotogne , delle Cotognate 
dei grani di Mortelle ^edi tutte altre cofe aftrin^ 
genti i è molto a propofito per queflo effetto, fior per^^ 
che gli èxofa poffibile , che di tutti i vini particolare^ 

. mente fi poffa trattare , lo mi rifiringo a queflifei ca^ 
' • pi generali^ che nel Jequentc foglio con l'ordine diuéfi/i^^ 
uo fi contengono , 

r I N o r i e c n f o^, 

ElettioneJ Che fia odorifero affai ^potetesfpiritófì^ 
cRe mmfiaacetofo > ne amaro ^ ma grato a tutti iffnfi.\ 

(jiouamenti. ) Aiuta la virtii efpulfiua^rifolue i ma 
li humori j e la rentofità , é buono per quel che hanno 
pum^ri crudeli nelle vfne, & negl'altri va fi . ^ 

£ 4 Nocui^ s 
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'^'Só , ' .iPifariem 
^^Mumenti.JN fiòca a chi l^vfé tH)oJk¥yj»''iiirui'mo 
<e al coito j petcht4ifi(^a il fcnie^'tìiYba i'h^ , t 
^ 9 pannicoli .del cetfdelh,^ e fa là mgilià^p^ vfe 
^^'^(wci/o, ) Che s^àd npri falò per iffo dri^^^ 
mnper4^crejefejf\t^fgta4i rado , efiioUo<bene<adaC'> 

^iGradùJ.Ecaìdù3efeccC(nelfer7^^àd^ qnavdt^ 

p<j;ffk'^li quattro anhi^i^fempre^inUcfC^^^^ ùcqurfin 

l^.y't^empifEtiidlrComptefJìpni,^^^ 
molto freddi a vejcc^i,^K&a f flemmatiùj p^efoin coti'- 
veniente. (fH^ntità . Mà nuoce agiouani^ i^ a quei chè 
fono di calda compleijione. . vi» 'n\^\> 

' / MnQ rccchiù non nMnfc^ njcié^ ysnMfifirjNa per 

le nMiiciney ef^endo r^Ji molta. caldà ,\è\mvlto Jecco \ 
-i^Jfjndo Ìlvinopo^4^J7re per' natura p^^f/^ijuattro ^w- 
nifi dinent^ caldo * , efecco'tiel ttV^\^^Jid die tanto pià 
cx^fie guanto pià inuccchia^ ac quii andò femprcn^n 
I pBCb-dr^mariiHdifìe^ \iUhora,afcènd^ fi capone rm&m 
ce a i ^eYUÌy^-A:chir molto feìjfit:uoyqtiM4o^ molto 
fa^e beuéifnìi(l fon<hii^ infitmmati'dd fouer^ 
■ chio y>fo di tal yinoy come fa fede GaJ,enoq]jfX\Àfr i\io^ 
chi affetti y eh* vii Grammatico ^ndaua al ha^no o^tìi 
giorno , ^Ufciaìia rj^ pUttU inCafa^Uqual pcr^arefìia 
d-^cqkn-^Hea viripotenti: ih.:pecthi6vé però perfe il 
f9tlM\ygUvepr^^J^th({>^ &yaUa:Jj^c'^eJirandg'morì 

'h^, r j^N.o..J?,Q. I C E. 

f BlettionCg } Che le>pAr^i^Yo/xe (imo artiste alfon--^ 



doy& il rinò yefH henijjkntf cUfifid^OyfejiiQn per natu 

la^altj^en^yp^tMtfi^j,^ *jio\iki.?V^\\']^ (,sr Ofimll 
%MCiomm€nìi,)Ha.^anf0ì';^aM^ canfoff^^ ^ 

re gltfpir iti fecondo Auicennaje prouocaìlcojia,fiiii( 

thegcnera holtv fpertn^ìWsk C .*iir^!n%»oit> 

fecciofoyOfcuYOs&'Vapori>fi>%JMolt^ 
fluffò hefatico4time. alla ^^macoi^^ake huds^/V^ 
^iJllimcdta.-]S^Affettiabf^^^^^ 

fe^ouero dalle taccine ychefcmarim\iklfgm d^l^^ 
ciuvla^bhe inv^tiqukttro hwcU^fa^i^ircbhiì^^ . 

^G/aét.)J^ €Lf rimo anm egli è:xM pm^^gr^ 
do , &bumido tcrnp€rataivent£:j.xj^i/e€ondom^ 
caldo^cjecxo-nfj^f^cojiidif'^cdlì^ 1 ( .iW^ 

T empij Etadi , CompleffioniJ Que/lQ^bum^l'in^ 
uerno perj giokmiiféfi[cxtl€^r^c,i^,^^^^ fib(ki>Ìiftno 
lojlomacxf^gvgliardo^ma^kmfps^ 

% Il vina rmi)mnQn.climfiCiiti)g€riexav/di bhn?o^\e 
fogni^ifm dtn^^it^t vttitofità'ftelio [iomaco^ e neUe bt^^ . 
diiU^ E ptrche^hallc,^ ha^QUipéirtiterreSìì^ì in jff ^„ 
péH'vdn póuùi:ai' orina ^mv^^cf^i^^^ dì ^ieHa^ ga^ 
nera aflruttione^& oppilatione. J^ci che fono Jr^gùff. 
diy& fjumidi^fiighathefe negwrdino. DiceCaknDf: 
che il vino nuouo non ha uhro diMuono , Ce tìon^^Ì>.& : 
muoue ilccrpOy^^fe^ueUneoniiùwe egli renb^j, di^ • 
uent a molto nccii4ù\T ardi fi digerifce^e tardi p^ifi^i ^ft' 
yino di me'^otempo quando é chitf^'O-fOd^rtfo.iAjeiì^i^^i^^ 
/iJPori acutiyé molto buono. ' 

Fif.dc'Obi. F 5 , f^^^O 
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6iouamefiti,J.Diùtta mirabiltnente alla nugffot 
dei ^Hht^rijcfmoU'ùi0'giouaalpe$to*^ ' » »\ 
fHiÌ3(éièi»pie U tekA,f»fete,^getièratiifietnittelie 

H^HradOt^ in pitta ftantità, ' -uv . . 

Gradi, ) E taUù »llj(kil|N(•2ra40i^^^ 
feratamente^ ' «••• "• • .- '..i :>.i 

ai tetupimoèofrfdéti&épiùtoniiemtmeTa.kwuhi^ 
tk» 4 gi0mm,p€nbefatilmente fi cwmrte in coltra. •> 

édla natura human4limkfet AeUaite fifimmimmk: 

ttmU ^ma doUamét^^aKtMime, penbt ^fdoUtt 
ftantofmhelidiftillam^grofia * ikUé c)Mf4iMt«: 
PKié«fMe^ratioaeiffaàé uffiiatiua^t^mu al Fé- 
gàtù\€ffè a f étto di apoftema, i di dm^^i^etofir^ 
. mih^M fiQtmntjuiidMfitMt digrt^irnnori , ri 
€eMe grangiouamento iabéàédalct^eme H ffgat; . 
nèfeate nwmeatot'perf /te aiutalo ffiaomaffitue s'é^ 

ikmoMàauMFegatOtfersbegìiamiiaftAito^A 
ticbefic^Ufcrfiradelaribe^Ma al Polmone non or . 
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tiua^ fe nondofòcb'é ben colato perfirade HreM^ 

r I N o B R r s c o,> c-vi cu 

Elettione. ] Cbc babbia mediocremente dtltaHrin^ 
lente i e non fìa nepontico^ne 4i^[letoJiafottHe$e pocù 
colorato ^ ^ ben fatto \\>^\ VO f /3. 

Giouamenti.) E buono nttta fibrè^Diarià^al/rgatc^, 
infiammato, e allo flomaco dtjjeccato^rinfrefca, leuaia^ 
/ete^fanailflujffò , e /lagna il vomito. {.vw^^^^^^^^ 
-i5ÌN^ ocumenti.J Stringe il petto^ e fa venire lat offe ^ 
Hon da buona nutrimento, ne fa buon fangue, & impe^ 
di/ce il fudore v Us\<\' . i ^jhw »\ 

Rimedio.) Che non s^ufi fe non per medicina di éon^' 
ualefcenti , e percompleffioni calde ^ Jkllequalilacole» 
ra auan's^a^ * \ ' .rh* o*^"vu! ì;V\v>'^' .uVj«ì.%'ì\. 

Gradi.) Tra gli altri vini ha tanto poco calore, chtì 

non arriua al primo grado yC ben fècco nel fecondo 
grado • s t*^v*r *iUV'< ^>**>^i' 

- V TemfiiEìaS^^{Xpkl^ùm.yiÌM^^ ^bà da bn7fo^ 
lamente nè'tempimùUatatdiiàf^éfefi ptmani^pct^ 
i colerici^ nemico a secchi ^ ér^ flernmatia^^** 
NI S 7?0« / fi JV A^VR A L 
lipiìàbmftbt, agreftim^ Httieippontièi , aufieri , r 
acerbi fi cùìjfandono tra lon per U poca diferenTai' 
t'hanno cpiiSii fapontfa kto^E ben, imo eheVjit^^ • 
TO partecipa d&U^^maro p&ilPcmtico ielSofbignù$\ 
Sl^icbtptoprtàmente fotmbr^dH ffono hioi^poi^ 
gr^n caldi purché non partedpinorddta€e^pft^vcéiMii\ 
no lafiteteìtiìfrefcMno^ma prtfttppongcn^ vnojlomai^. 
co molto caldo. I Jtafpatif qumtdo fono di vino ettim%< 

fon m^^bttoni ^frnhtfutlkmr^^ gfgff^^i 
yz\\v* F 6 d4 
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tio^ prouociùt'tììiimfiMi^efhe iitibì^isndn hfciafti^ 
màrS'ifitifOt i erifuegtia l^appetito 4Ó [ AnoniV.ó. 

.. Elettione. ] Che fia di fofianx^ 'pii^fmUetffcJìx 
pofibHà'i fpien^ fimi là ì^lUnpmra chia* 

matu'RléW'ó^^v^.^f^^l^^'^'>\\^^ oii*i«io?^ otta %o^v.r/^u.i^<\i 

^ giouamenti.)N^rifceMùlto bene. genica buoiffaà^ 
gui\itihia firu:ope ye faipidere fogni nhìte . 

*%^.ocMmentu)Ségroff9 grafia la iiomaco^ nuòce ai 
\' fegato , eJ* alla mil':^a , con fare oppilìtione\<<^ é affìì 

^ìièifHedi^^ 3 ; Magarle app)rtjjò' * ©nw^m?^ èft^^-d 
. jìranci aceto fi , o^iero altri cibi conditi con acero y a 

' t' .Gradl.) E c^idiipfl^tiQ del primo grado , (^^nvi prin 

'cipio del fecondo , nel refto egli è tevaperaio . . ci^;**^^, 
^CJ'erkpijEtàdi JOompUjfiom. ) Qwlh é buo^o neUt» 
I pi^eddi per iiuèHe^'taiiy^&^ compie ffinm^thr ricerca^ 
' nowùltù nntrimejito^ onero medicamento a^Ki^gentCà 

\ iris TyO^ WJI T.MiJi XY. 

; " % -/ vini roffìy e gi^tfono unti più ntìèntmiÀe glì mc^ 
'iinofl,periagroffe^^^rmàn(f^Vnpù)colòih no 
afctnÙané alcapOyrion fanrto imbriacare , ma fe lo fan 
'^nts^t^ài firifhiue::^ fièno ie. wne difavgweìgroj^b j^ 
IHmGattA^yche hdi^dmv gli jithleti vfartalì vini 

tna^eJkarjfnenPo cofrw'di v^rne di Porc^ :Ptrò a* gio^ 
mm fi ài ano àifrniiiltfb^^ 4 ^vecchi ne prima, ne par^ 
parche per diffcttodt calore generano J^ietra^ &oppi^^ 

^ / * /- lattone ^ 
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ìttfir)ne heile^Keìii , funeri dola yfoìh uhco piti nutrititi 
m^ms^ucif >4)ppiUuui.I neri jiujìett generano Immo^ 
rivelane ònici:/ roffì dolci fono pettorali . I rvjjìcht^ 
tÙMnq tUcJja^rs^ e rafpznojf anno ormare affair fi 

K. I N O B f A N C 
^sxBlettioneJ CIpe rtthtfta di piii dì yn' anno, perche fa 
rehbe troppo c alio , jjafplendido , e lucido , e fatto di 
vue mat4ità ni:tùe^nétìc c'oline ^ '-f ^ L'Hijii¥^i 
■^\Giof4umeniti.)JLefifie ai vtieni spurga le vene dagli 
huMo^ voifretriyrreftfie allaputrtdtne , é buono per li 
yeccbiypercljt conforta tlcalore naturale. . 
. ttonW ocumenti.]&euai*appètito deUoitOypèrche dif-^ 
fecca lo f pernia y nuoce a.icoMtalefceMtiy^ afhi hai 
tnembri debvUytfuando troppo fè ne heue;, - • » > 

/ìmedto^)Vfandofi4n<:onuemei€ quantità betem-- 
^ipeY'ato cvnV acqua , t man^iaiMo appreso Iteotognf . 
. Gradi ^) £ caldo nelpriftcij?io del fecondo grado, 
-e /ècco velprimox^*^'' • V*' .^i 

^refnpij£tadi,€otnplejJioni.)Cvferifc€ in ogni tenu 
fio ad ogìn età^^xid ognivompieij^one ^purché non fia 
troppo vecchio , ^i'yfi in conueniente quantità . t 
' Hrs r O R J'E NATV R A LT. -^^^ 
' U rino Citrino volgarmente fi chiama bianco^ & ^ 
<detto cofìjpercbe fomiglia i Cedri hi maturi. Egli è odo . 
-Tiferò , e potente , maffime fe nafce nelle coliate ^ mide 
<lijffè XJirgiUo/Sacchus amatc^oUejBpenetratruv^e* 
meracolerCi afcende aicapOyfa ebbri acche^a€he pre^ 
ffio fi rrfolue.PreBo p^ffa, a/fottiglià^imioridagii 
ifirerncnti^ erifcj:ildai'CorPi^ri^rdif/^ guardino 

^. ^^"'^ ' . qnei 
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tnoUopoco^non vanno alcapo^faimoionhire^giimanjk 
MUa QuatàtnMà Dims^ éémétf^m delle/i^ 

Natura , & effetti dcM*3»q^ 

è che circondi la tenace cb^ fiiz citcondtua dall'ai 
ria,&dÌH^mmrfmlé0^J^m^ 
tfUtigtiMÌtriimmm . V acqua fwraeUmenme non 

€ queft*acqua non è appreffo di noi 9 nèa H* bàkbiam^ 
im*^ikl^^€sl»MnÌ4M$c fmplitè^la^lpnè fi^fu^ 
Mcfà , e fictt^rompe^ fi come pew contrmo i fimpliei 
fkmnti Ms^ tmmpe^mffiMiéhm Cvm nèit^ 

tra. Vacqua non dà ne finn nutrimemo a itorpi » per^ 

faurfele ftmile \ perche il nutrimento non è aUro ch<i^ 
-4M affàmiglién^ ddoib^^M cpffi/amfnmaétlM 
ìore « perche t acqua £ fredda 9 ér bumida » non può 
'""^fe^Bf^^^ ém^a^4U^eim4Utàfii;ikà dd nom 

6ifiilmèim4iUmm$ritioM^ tmpe^dr 
^lidilciboptfà pemttwrìo.^^concbiufefoWpp^ 
€M^^rifippo,^ BMfifi^atOf cbttaapmMon età tb^ 
'bo^ma vebie^ del cibo. Ma io direi ^ che f acquà^nim 

fkè mtift^t ì^À^u^ d^Hcniet H mmmcnto 
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fere in profjìma poteri';^ f(^^gw^^ in più remota, m?- 
bro^effenio V acqua tato fredia^ e corpo tanto /empii'* 
€e,eUa non è capace della forma delfangue^ne del mem 
irò. E conjeguentemente non può nutrire . l/acqua fi 
bene non nutrifce > fu però necefiaria per le cofe dette » 
Cjr anco a fine che con le fue qualità fmorv^ Vacute':^ 
v^deUaloreMcìdentale^e la fete da lui generata per 
lacontrarietài& confumi i fumi che fono raccolti in^ 
torno al cuore, nel che molto gioua alia natura . Ma 
fe auuiene,ch'ella trout rn calor tanto gagliardo $ che 
non gli pojja contrastare*, fi muta in queltifiejfo ,e gli 
ehedtfce^& aWhora accrefce la fete . L'acqua conuie^ 
\nea tutte Cetadi,ilche non fa il vino, an^i più di queU 
lo gioua ai ri fcaldatf,^ìt quelli ch'abbonddno di humof 
■ melanconico gtfierato per aduHione , ^ alla Palpita^ 
itone del cuore . . 

JL' acqua buona deue ejffer chiarifftma , eh* il gufi o U 
eonofca^ne falfa,ne dolce,ne àmara^ ne acre^ma infipi^ 
dayC priua d'ogni fapore eh' aW odorato non fia pu:ì^^o^ 
lente, ne pmrida^nehùrribilej che aW occhio non appam 
i^tcrbida^ma lucidiffima, e fattile , checofi fi cono/ce^ 
rà effer compoHa d'aria fottiliffima it quefla acqua 
tale farà di f adi diHributione^preUo ft fcalderà ,^firà ^ 
freddarà,e farà ìeggierijfima come abbodunte d aria,t 
priua di tfrreftreità • L'acqua buona fecondo Wppom 
crate è Cìflèa l*inuerno,& fredda Ceftate. 

tacila bontà dell'acqua fi fa quefìa prona : fi pigli^^ 
no duipc:^ di tela di egual pefo ,e fi bagnano in dir^ 
uerfe acque, e poi fi afciugano al Sole : quello che pris- 
ma fi f ceca, farà bagnato in acqua pià leggiera ; ouerù < 
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iofoi che tuitidUe fitranno f tee ad , fi pejtrw r ^neUìi 
clje farà più hggiero^é fiato bagnato in acqua piitlegh 
gieratla bontà dell'acqua anco di quejio fi CQnoJce^xha 
mila buòna gli h^rbaggi^i legumi ^ l'altre eofe ft éjl o \fi 
cuocono^e nella tri fla tardi , V acqua deUe fontane'^ 
thff corrono verfo Oriente, per luoghi 9 tie^e neìte^ 
la migliore di tutte t altre , puf chela Sra^nianala 
tocchi fC'lcorfofia veloce fopra pietre piccole,, c&'a^fc^ 
ne chiarijjìme . Q^eUd che corre verfa SettentHone^ ti 
gra/futtarM fi dijgerjfcayeìardi fixifcalda. ^QMella che^ 
corre rerfo Ooctdcté éfreddifjintd^grauijjìma. QtieU 
la checorrevèrfotnei^ogiiìrno écaldaipcrlopiù èfà^ 
kta^e molto pernici of acquaio forio yeti Meridiolanu 
U acqua di fiumi no^i fi rft ff mn pernecejità,, À 
0he frano grandi je lontani dalla Città j fen^a immon^ 
dc'j^yC fango*, e quando è torbido, fi mangino Man^ 
ihHe dolci merofìitmpri ctìnVirio chiarijjimo' , e fi 
fHtfcolicon poluere di Bolo Armeno Or(enfale , 0 con* 
poiucre di Sfifìdio. Va(qut di po:^i(i profovdi , ^ ih 
fornica <fuelle:chcpar iungi^ tempo- nofi :rm40ueno ,fo^ 
nb ìipolto dànnoféoperefiergraui'fjgr'oj^^ 
e'ferche acQtffion.olaMU'T^^sxy'V \My \ i 

'€<L'^ciiuàpiulòd4ta è queÙa^ thèpioue diìnf^^a effai 
tt^con'grantuunirficondo Paulo Eginetta ,èben vfcro , 
0hcprefto fi corrompe per la fotttlità della fua fofian^i 
':(a,mabifognac/je fi conferui in yna ciflerna polita, t. 
ìnoiprbert Ixiu^ata . S^ejlà acqua fecondo Galeno\ è 
ànice y e piena di molto lume ^perche il Sole firaa fe la 
fMCte^ phjt fnf^tUe deh'atqwa^ ^'fi pi migiiore\{pur che 
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^ bina t)iore^yf che àll'hora nuoce d petto fa la tojje.e là 
voeèyoca)^t\>tia atln di^efltoncy^uoca l^orina^ rìfnfat^ 
U Fegato ^e'iè rent^tiilarj^a il petto^cnoé moltofrigiiam 
L'acqua ft^nontindUida Pi itòn^ hello Bui hidemo^ di 
c^ftfodii Tindaroiìiquore pùofilfimo^co tutto che eliit 
eSyÌiiliifimófpre'3^0 yS cdperi. Atclìchouedo rif^nardo 
i^Aheù ,-.cir.4^.Z/|/>j;^/i/r/ iene ficy. ch'ella ci apporta ; U 
c/)i antaro no l(^idfT^:argetea , fu/urr3teiCorrente^ ft^gà^ . 
ceylociiiaceyiìmmtt^gelid^^^^ loiua^ 

tenue^mohile^pifcofaydolcejarnenayfonnifera^feeonda % 

€repitate,forda,^cadj4ca^ci(leìfininfl^xauca^\aga , herbo' 

fuyfr.tgile^tHt'iifcortoS^neuo^hllcfìei^ 

hjitmofì y falca te t^manate^pl ctci da^ ventofa^fo h aHi^^ > 

btaca^nfpledeme^natif^eràj 

fyi^e c^idece^. E'àhhrdYiiffìodo int^rpret or l'Etimologia •j' ^ 
di qlh mm^ ^cqjuidfjftro che voleuadir^ Aciiu^^(iu<i,^ 
fi e'guàle.Caciofia c/ìes^HU no è da loèti agiutata, e ca\ 
mo[i.a:,nQ ji trtMia cofa più quieta ^ ne più eguale di lei^ 
^ ^ItÙhinò efpofié . j^cqna^ioè ac^ua yiuimus,fcio^ 
i^he ifiVelemeto^ gltragli i rifiniti giouame ti che ci reca: 
fLine.ancocbe cvmadia gl' altri eLemeti:effendo che riìS$^ 
piò ta maggior pme dtlU Terra^diiiruggeil fuoco^a^ 
fcùde m altane parexhe ftyfurpiJl Cieló^neiritorna^ 
r^ a baffo rtde fertile^e^fecSda la Terra^che sei^a Iti veii 
Yamete furebbe /ìe^Ue.^Jér mhabitahHe.E finaLmfee net 
fuo fenogeneratate forti di p^fdj per ferwtio deU bim\ 
mo^e produce Itinere f pi e^Yf^^e gioié d'infinito valore.^' 
^T^Platene nel TimPò di/fr^ che quando i'acq'ia^nfor^\ 
toafi/ vapore neW Ariainal^ata^ mta in fe Jlefia fi 
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raccoglie $dafe le cofe Jiraniere di/c acci andò , e qmùt 
conicìifatafoprala Terra^ cade ali bora diuenta Gran 
dine * Ma fe informa di acqua al baffo difcendey altho^ 

' fa perfor:^a di freddo ^che gli Sìa d'mtorm/t fa Obi oc 
eia . E quand o ella poca congelatone riceue , & in fi 
molta jiria ritiene^ all'ho ra ella diuenta Neue . E fi 

^ Vicino alia Terra ausitene > cbe la Rugiada s^ingro ffìj 
aWhora diuenta Brina. Dalche fi argotnf tacche la Ne 
ue babbi a in fi moka ^rioy e poca congelatione^ fiche 
dal fumo ych' e Ila manda fiiori, tdalnuQtarfopréttAc^^ 
quàfi com prende , ^ «'isii y^^'òx^''\^)fi -iìt^lii yl^x^ ì^I/.;s'^% 

. v;^^ tmttx del pere freico •c^>pov\\ 

J/l bere frefco nacque dalla necefjìtà dèlia Naturar 
laquale accioche fi faceffè, vi pofe molto dilettò , fi 
come parimente reggiamo ^ ch'ella pof e grandi (fimo., 
piacere neW atto del coito^ a fine che fi face ffe per la^ 
moltxplicatione della fpetie. Diremo adunque eh* e ffhi\ 
do nel bere fiefiogufiograndiffimo^bifognaeh^egli fì4>, 
anco grandemente necefiario a gli Ammalile maffime 
a corpi bamani. Per Cintelligeni^a del che è da faperfi ii^ 
chelno/lro calore naturale ha due potenti ffimi inimi^^ 
ci. V vno de quali é il fouerchio fieddo,che eflinguèdo^ 
lo lo fupera^er altro è il troppo caldo eSieriore ^che lo \ 
^HBkmtmùfie , e lo rifotue gagliardamente yofia per ln^ 
ftagione delteilate fuor di modo calda, o per la regio^^ 
ne di natura ardente^OL per gli efiercit^ fittti con trop^\ 
po riolen^^a^k^ualicofi fi come hanno for^^a d'infiam^ 
mare , co fi ancora foUomolto potenti a rifoluere , ^ 
in debolire il calore naturale. Bora axcioche egli fi pop 
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^ jfafiunirtinjefieffa^ tfirfi forte contfà la forila di 
qncfto gran mefUo > egli é nece^ario > che fe le pofg4 
aitito di pngagliardrj[/imo freddo jCol beneficio delqUÀ 
{e per. A itipenfixfir.uqtnili Le for:^ perdi4te^ Poiché 
fet efperienXjt /i vede , che iUjlejfo natnrat calore del 
bere caldo eJfMa e fi riftìhc ^ indebolì fcc lo jlowaco > 
fi gna/ìu U digefìioWyt afcendono i vapori ,f fi/iupe^ 
fanno i ferfft.t fe iltatio deW Ari a, dell a /lagioncyedel 
la regione farà poco^conur mente Cofa fari > eh* ancor s 
U rinfrefiamcntopoco fìa , m'afe fari mùltO'^hifogntLa 
th^ancóra ilrinfrefcamemx> fia mùito^ poiehe ti rinfre^ 
fcare i abrv thr temperamento del caldo , e bm ti 
^edeytìye nell-ìfola di Sicilia ^oue i caldi fono ecceJfM% 
é i"' Acque pocc/rrdde y ahanìi cheiiìt fi intrx)di^ceffe^ 
iii^ deUal^eìjK^ogH'annone'tempt delire/late rnorU^ 
ììagran quantità di perfone, difebri pcfìilentiaii^ea'U^^ 
f^ti da tippiliztì fini fatte ncUe prime vene^pnlu mala 
digejìtone caùfata dai ber caldo » e poi che ia Neue co* 
fnincìÀ adoprarfi , che fono hora circa 20. anni^fonO 
^efflite ìe^ fvbri ptjiifere , particolarmente ìteUà Città » 
di Meffina fi^ ùfferuati> > eh* anco adejjo ci fnuoiQé.^ 
tio milìe per/fine meno di quello chefaceua prim^t deW-j 
(vfo della Neuey& bora ognipouerù migianQVuolf 
P j fte:p^i no^e N eue. Fu ancora necejìario it bere frefco 
pt r questo altro rifpettù » che douendofi bagnare den* 
ITO il corpo per rihor are quelle humiànì^ chefirìfoU 
ì^noyi^ejfendù thumidità qualità pafsiuaiche potòft^ 
nejfwfu aitione per fua natura imprime ^iìr opera co»» 
utnìna ch'ella fojfe compagnata , pori ita , aiutata da 
Vn^iqu.xlifà attiuaje j^oìènt^. 2^ on dah^ido che cnnfn 
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ietto ^ la fàftMtxoKtsonptfifi^i^^ 

gUUufiemfkhPf^t fimigt.O/dtcmtbiudeYema, che 
Uì^i j cbenonlafcia accoslarcVneffunapii^te dih^ntan 

^Qdell*anafono, moltipUcathe ractòHitntotM ut Cud 

<»A%thtm vento fr.ifia c^Ofilàfahgg ^^ofiuta nebbia^ 

gata^& codefifata^ Rinfrefcatfì H vino.ie facc(uà^àW^ 

igli Egitij^& quefiùA honi^mo^ ^ siùjftvio^^iào pei' 

^rjfiritÀfnta il male Ì4;he w* nt<tg^iiiri bijogm deWefìct 

%:fèhuono purchei iPàfiHidnÓfapmtairtiua duipalmii 
^^fUi^cbepmr^e^if^mi^fittàiesf^ 
éeW atipie w^Ued^lt^acqtiaifieffh P^fdno anco ilS^M 



iayfe, no che perii riolento moto le partì dell^acqua tu 
dotte dal cctro,aHa^cif eiJàrcìi7^ayrtìifìefca^^^ l'aria^ 
i corpi ttrcdftanti, perche ì aria rifcalda le parti fufer^ 
fidali df il* ac qua y cornee fi vede in ma Cara fa di i>ino 
molto abitata nell'acqua, ilqual modo fidiccarrojlite 
nel inno . L'ulttpio^nwdx^dirìnfrefcareè laNeue^ il 
qual modo è molto lo dato, per che lafi)iìi:^a di effa Ne 
uej$on entri nelUscofa che fi beue^ ma raffredandol^ 
^ptrcontattòyfa buon effetto^ perche e/fcndo la Neue 
. aria congelatale più leggiera che tacquaJofnaUqua^ 
leftà a gallai chiara tv fa è che raffredderà Jen:(a ticcu 
mèiortrunoye he fi vede. cheJcUe Neui disfatte fi fan 
voi fiumi y de' quali Ituoìià i Cvnt^dimftn's^a danno.\ 
T Che la neue cani fuori li humoritrifiiye corrotti dal 
chroyalla circofi^rfT^iyfrfa chiaro dall'rfperun:(a , che 
nelle ta':^ey€ bicchierini vetro piedi vUo,o di aequa 
aggiacciatafi vede.Cbe ì vn tratto dalla frcdt:^7:^a del 
liqtiorefopragiuti madaho fuori del Pano ^che agli oc^ 
xbi: de'iifuuardàiigraxoteto di eflremafredde'^a rap 
preséta.NelchenopoJfo lafciare di auuertire co qfia 
bella occafioneydafcunoychefebene il gra freddo tca^ 
gione^che nella circoferè'^a della TaZT^a quefio Panino 
cofi euidentementèfi fcuopra ^ nondimeno ogni volta 
ch'ella farà diligtntemUic lauata^e nttta^dettd ofcuri^^ 
tàiO Pano nò fi vedrà giarhai . E q(ìc vògUoy che ogni 
vno creda alCtfperie's^amiaye ch'i Bottiglieri da me au 
uertitiycome curiofilauino piti d'vna volta te ta:^'^e co 
Mcqua^e poi co cenere^ e finalmetc co l'aceto. Che all'ho 
rana bali erane ^ne ghiacci o^ne cofapiùfredda(fe pur fi 
trono) ad ofcurarlc^ne ad appanarlc • Dal tutto queSìa 
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fàUJ/^ra^Uo^a i&(a hamorifouerctii^ullhùra tihcrc 

" ^nìutéfyi^imi$fi44f^^ perii fià 

Mtiuenirfiéole):fi ìYouarà cb hutnidkà nfienO f aHhoff 

re I ^nfùrtificirgU eéntragh impeti di ogni futura^ 

frrfco nHQ(0i ìigU:^tiofì^ €bÌM0ntbapet€ùnfuetudmei 

' to^a pmha>if^iX^ vfa moU 

ii^Uc^OiM^agióm^ 4}ilihiè»miM^§uuicati né' negù. 

f AcbhTii jplfi^^i<^gio i^tH4gtì^n'queJUfe lt don* 
no i fr^ta.^e.nf^^i^hmùtfif^^k^ buona, ^jim 

iitfermità d^l penosa inérui^ icoliempofa Iftm^ 

frcfiù^ <mma 4 K mingiate offM prima che beuu^^p^g 
\fi^i^4rmeM0 tJM ÌM&re$t^hi/onk brùéìtaUifid$i^òn 
hcrb^ Qdarif^xfp^ cvn CaneUa^ a Pef^j^accio^bcìéflt^ 
m^C^ da ,qUt^f^0[XÌfcM4$ik^^ maggiWM^ 
fiSi^nn^ MUa ftifÀc^a del bere , ^cciccbeil fredda 
^9fiiiMri^4fifaJàMeO|^ beuapècc per ualia^ ehegU 
fitàdi mggior gu[io,& di più profitto. Il bere 
Uni fmni(igiQUA é (juélU fÌH^fim/anguigni^carnofi,{^ 

HèQUo e^srcitaH di mimo ^& ^k^^P^ • ^ - ' • 
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^ . che nella prefente òpera fi conceagoììo^ V^ì 
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